Manual d'anàlisi de perills i punts de control crític per als productes de més risc de les indústries làcties del Ripollès by Rota Cano, Mariona
  
Escola Superior d’Agricultura de Barcelona 









MANUAL D’ANÀLISI DE PERILLS I PUNTS  
DE CONTROL CRÍTIC  
PER ALS PRODUCTES DE MÉS RISC  















Autora Mariona Rota Cano 
Professora tutora Roser Romero del Castillo Shelly 
Convocatòria Juny 2007 
  
MANUAL D’ANÀLISI DE PERILLS I PUNTS DE CONTROL CRÍTIC PER ALS 
PRODUCTES DE MÉS RISC DE LES INDÚSTRIES LÀCTIES DEL RIPOLLÈS 
 
 
Autora: Mariona Rota Cano 
Professora tutora: Roser Romero del Castillo Shelly 
ESAB juny 2007 
 
 
Paraules clau: seguretat alimentària, APPCC, higiene, llet, formatges 
 
Resum: 
En aquest treball s’ha elaborat un manual d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític per 
als productes de més risc (llet crua, formatge fresc, mató i formatge tendre) de les 
indústries làcties del Ripollès. 
 
S’ha explicat la normativa que els afecta i, sobretot, què diu sobre la seguretat dels 
aliments que es produeixen. També què és un APPCC i quina utilitat té, i s’ha parlat de 
les petites indústries agroalimentàries i dels productes en qüestió. 
 
S’ha fet un treball de camp per aconseguir totes les dades necessàries per poder 
elaborar el manual (diagrama de flux, temperatures, croquis de les instal·lacions, 
prerequisits, etc.).  
 
S’ha elaborat l’APPCC per als diferents productes i s’han especificat consells per a cada 
formatgeria. Només amb aquest document, el productor sap què ha de fer per tenir 
l’aliment sota control. Pretén ser un sistema eficaç, però senzill i fàcil d’aplicar. 
 
S’han editat uns documents amb l’APPCC de cada indústria en particular que s’han 
entregat a cada productor, intentant que s’adonin de la importància i utilitat que té. 
 
Com a conclusions dir: l’ajuda d’un tècnic no és ben rebuda per part de tothom; en 
general, els petits productors no troben el sentit d’aplicar un sistema d’APPCC; la 
dificultat que té el tècnic a l’hora d’anar al camp a buscar dades; les diferències entre una 
gran empresa i una de petita situada en un entorn rural; la dificultat d’establir els criteris 
per definir els perills; la necessitat d’unificar els resultats de laboratori i l’ajuda al 
productor a interpretar-los. 
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Resumen: 
En este trabajo se ha elaborado un manual de Análisis de Peligros y Puntos de Control 
Crítico para los productos de más riesgo (leche cruda, queso fresco, requesón y queso  
tierno) de las industrias lácticas del Ripollès. 
 
Se ha explicado la normativa y, sobretodo, qué dice en cuanto a la seguridad de los 
alimentos que se producen. También que es un APPCC y que utilidad tiene, y se ha 
hablado de las pequeñas industrias agroalimentarias y de los productos en cuestión. 
 
Se ha hecho un trabajo de campo para conseguir todos los datos necesarios para 
elaborar el manual (diagrama de flujo, temperaturas, croquis de les instalaciones, 
prerrequisitos, etc.).  
 
Se ha elaborado el APPCC para los diferentes productos y se han especificado consejos 
para cada quesería. Sólo con este documento, el productor conoce que es lo que debe 
hacer para tener el alimento bajo control. Pretende ser un sistema eficaz, pero sencillo y 
de fácil aplicación. 
 
Se han editado unos documentos con el APPCC de cada industria en particular y se han 
entregado a cada productor, intentando que se den cuenta de la importancia y utilidad 
que tiene. 
 
Como conclusiones, decir: la ayuda de un técnico no siempre es bien recibida; en 
general, los pequeños productores no encuentran sentido a aplicar un sistema de 
APPCC; la dificultad que tiene el técnico cuando va al campo a buscar datos; las 
diferencias entre una gran empresa y una pequeña situada en un entorno rural; la 
dificultad de establecer los criterios para definir los peligros; la necesidad de unificar los 
resultados de laboratorio y la ayuda al productor para interpretarlos. 
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Summary: 
In this work, a manual of Hazard Analysis and Critical Control Point has been made for 
the products that have more hazard (raw milk, fresh cheese, curd cheese and tender 
cheese) of the industries located in the Ripolles county. 
 
It explains the normative that affects them and specially the food safety of these products; 
the work explains also what’s a HACCP and its utility, and talks about the little alimentary 
industries and the products involved. 
 
A research work has been made to obtain the necessary information to write the manual 
(flow diagram, temperatures, requirements, etc.). 
 
The HACCP has been drawn up for the various products and some advices have been 
specified for every cheese company. With this only document, the producer will know 
what to do to keep control on the products. It tries to be an effective system but with a 
simple and easy application. 
 
HACCP specific documents have been published for every industry and handed over to 
the producers. 
 
Some conclusions are: not everybody likes the technician help; in general, small 
alimentary industries don’t know the importance of the HACCP; the technician difficulties 
on the research of information; the differences between a big industry and a small one 
located in the country; the difficulties to establish a criterion to define the hazards; the 
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Totes les empreses del sector alimentari han de garantir la seguretat dels seus productes 
en les fases de la cadena alimentària de les quals siguin responsables, des de la 
producció fins a la venda al consumidor final. 
 
La innocuïtat dels aliments és el resultat de diversos factors, entre els quals s’inclouen el 
compliment dels requisits legalment obligatoris i l’aplicació de programes d’autocontrol en 
matèria de seguretat alimentària basats en el Sistema d’Anàlisi de Perills i Punts de 
Control Crític (APPCC). 
 
En relació a la legislació sanitària, cal especificar que les normes verticals que regulen, 
entre altres, el sector de la llet i els productes làctics, fan menció expressa a 
l’obligatorietat que les empreses alimentàries instaurin i apliquin sistemes d’autocontrol 
basats en l’APPCC. Igualment, normatives horitzontals fan extensiva aquesta obligació a 
la resta d’activitats alimentàries, amb l’excepció d’alguns supòsits de producció primària 
d’aliments, si bé les noves normatives també preveuen que sigui obligatori en aquests 
sectors primaris. 
 
El desenvolupament del sistema d’APPCC en la producció i la comercialització d’aliments 
es veu afavorit i simplificat amb la instauració d’uns prerequisits, que són una sèrie de 
condicions de treball que permeten controlar els perills generals que afecten el conjunt 
del procés. Aquests prerequisits proporcionen una sòlida base higiènica i permeten que 
el Sistema d’APPCC se centri en aquells perills que són específics del producte o del 
procés. [Agència Catalana de Seguretat Alimentària, 2004] 
 
Aquest treball consisteix a comprovar que es compleixen els prerequisits (i en cas que no 
els tinguin es descriuran) a les indústries làcties de la comarca del Ripollès i vol elaborar 
un manual d’APPCC per als productes de més risc: la llet crua, el mató, el formatge fresc 
i el formatge tendre. La intenció és ajudar els petits productors a adaptar-se a les noves 
normatives en el camp de la seguretat alimentària i també ajudar-los a detectar els 
diferents problemes tecnològics que poden tenir i les seves causes. 
 
1.2 Vocabulari específic 
Per poder aplicar l’APPCC, prèviament cal conèixer el vocabulari específic: [Agència 
Catalana de Seguretat Alimentària, 2004] 
 




Anàlisi de perills: el procés de recopilació i avaluació d’informació sobre els perills i les 
condicions que els originen per decidir quins són importants per a la innocuïtat dels 
aliments i, per tant, són plantejats en el Sistema d’APPCC. 
 
Arbre de decisions: la seqüència lògica de preguntes i respostes que permeten prendre 
una decisió objectiva sobre una qüestió determinada. 
 
Autocontrol: el conjunt de mètodes i procediments que han d’aplicar les persones titulars 
de les empreses alimentàries per garantir la innocuïtat i la salubritat dels productes que 
elaboren. 
 
Controlar: adoptar totes les mesures necessàries per assegurar i mantenir el compliment 
dels criteris establers en el Pla d’APPCC. 
 
Controlat: la condició obtinguda pel compliment dels procediments i dels criteris marcats. 
 
Diagrama de flux: la representació sistemàtica de la seqüència de fases o operacions 
dutes a terme en la producció o l’elaboració d’un determinat producte alimentari. 
 
Fase: qualsevol punt, procediment, operació o etapa de la cadena alimentària, incloses 
les primeres matèries, des de la producció primària fins al consum final. 
 
Gravetat: la severitat de les conseqüències per a la salut degudes a l’exposició a un 
perill. 
 
Límit crític: el criteri que diferencia l’acceptabilitat o la inacceptabilitat del procés en una 
fase determinada. 
 
Mesura correctora: l’acció que s’ha d’adoptar quan els resultats de la vigilància en els 
PCC indiquen pèrdua en el control del procés. 
 
Mesura preventiva: qualsevol activitat que es pot dur a terme per prevenir o eliminar un 
perill per a la innocuïtat dels aliments o per reduir-lo a un nivell acceptable. 
 
Perill: l’agent biològic, químic o físic present a l’aliment, o bé la condició en què aquest 
aliment es troba, que pot causar un efecte advers per a la salut. 
 




Pla d’APPCC: el document preparat de conformitat amb els principis del Sistema 
d’APPCC, de manera que el seu compliment assegura el control dels perills que resulten 
significatius per a la innocuïtat dels aliments en el segment de la cadena alimentària 
considerat. 
 
Prerequisits: les pràctiques i les condicions necessàries abans de la implantació de 
l’APPCC, i al llarg d’aquesta implantació, i que són essencials per a la seguretat 
alimentària, d’acord amb el que es descriu en els principis generals d’higiene alimentària 
i altres codis de pràctiques de la Comissió del Codex Alimentarius. 
 
Punt de control crític (PCC): la fase en la qual es pot aplicar un control i que és essencial 
per prevenir o eliminar un perill relacionat amb la innocuïtat dels aliments o per reduir-los 
a un nivell acceptable. 
 
Risc: la probabilitat d’un efecte perjudicial per a la salut i la gravetat d’aquest efecte, com 
a conseqüència de la presència d’un perill o diversos perills en els aliments. 
 
Sistema d’APPCC: el sistema que permet identificar, avaluar i controlar perills 
significatius per a la innocuïtat dels aliments. 
 
Traçabilitat: la capacitat de trobar i seguir el procés complet, al llarg de totes les etapes 
de producció, transformació i distribució, d’un aliment, un pinso, un animal o un ingredient 
destinat a la producció d’aliments. 
 
Validació: la constatació que els elements del Pla d’APPCC són efectius. 
 
Verificació: l’aplicació del mètode, procediments, assaigs i altres avaluacions, a més de 
la vigilància, per tal de constatar el compliment del Pla d’APPCC. 
 
Vigilar: dur a terme una seqüència planificada d’observacions o mesures dels paràmetres 
de control per avaluar si un PCC està sota control. 
 
Petit establiment agroalimentari en un entorn rural: és l’establiment situat en un entorn 
rural, amb menys de 10 treballadors i un volum de facturació inferior a 2.000.000 d’euros 
anuals, on es produeixen i/o elaboren i comercialitzen productes agroalimentaris. 
 
 




1.3  Obligatorietat de tenir un sistema de control i prevenció 
1.3.1 Base legal de les indústries làcties 
La legislació que afecta els productors de la indústria làctia és: 
• Llei 7/2003, de 25 d’abril, de protecció de la salut. 
• Reial Decret 202/2000, d’11 de febrer, pel qual s’estableixen les normes relatives 
als manipuladors d’aliments. 
• Reial Decret 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s’estableixen els criteris sanitaris 
de la qualitat de l’aigua de consum humà. 
• Reglament (CE) 852/2004, del Parlament Europeu i del Consell de 29 d’abril de 
2004, relatiu a la higiene dels productes alimentosos. 
• Reglament (CE) 853/2004, del Parlament Europeu i del Consell de 29 d’abril de 
2004, pel qual s’estableixen normes específiques d’higiene dels aliments d’origen 
animal. 
• Reglament (CE) 2073/2005, de la Comissió de 15 de novembre de 2005, relatiu 
als criteris microbiològics aplicables als productes alimentosos. 
• Reial Decret 1113/2006, de 29 de setembre, pel qual s’aproven les normes de 
qualitat per formatges i formatges fosos. 
• Reial Decret 1334/1999, de 31 de juliol, pel qual s’aprova la Norma general 
d’etiquetatge, presentació i publicitat dels productes alimentosos, i les seves 
posteriors modificacions. 
• Decret 20/2007, de 23 de gener, pel qual es dicten normes específiques en 
matèria de seguretat i qualitat agroalimentària per als petits establiments 
agroalimentaris en un entorn rural. 
 
1.3.2 Obligacions dels empresaris 
De forma resumida, les principals obligacions dels operadors de l’empresa alimentària 
segons l’actual legislació de la UE en matèria de seguretat alimentària són: [Comissió 
Europea, 2006] 
• Seguretat: no comercialitzaran aliments que no siguin segurs. 
• Responsabilitat: assumiran la responsabilitat que els aliments que produeixin, 
transportin, emmagatzemin o venguin siguin segurs. 
• Traçabilitat: seran capaços d’identificar ràpidament els seus proveïdors o clients. 
• Transparència: informaran immediatament a les autoritats competents si tenen 
raons per pensar que els aliments que estan sota la seva responsabilitat no són 
segurs. 




• Emergència: retiraran immediatament del mercat un aliment si tenen raons per 
creure que no és segur. 
• Prevenció: determinaran, revisaran regularment i sotmetran a control els punts 
crítics dels seus processos. 
• Cooperació: cooperaran amb les autoritats competents en les accions 
encaminades a reduir els riscos. 
 
Així doncs, per tal de complir amb les seves obligacions, qualsevol indústria alimentària 
ha de tenir implantat i seguir un sistema d’anàlisi de perills i punts de control crític, de 
manera que produeixi aliments segurs i que si mai hi ha algun problema amb els 
consumidors, el productor pugui demostrar que aquell lot està fabricat correctament, ja 
que el responsable final sempre és el productor. 
 
La legislació comunitària no obliga a certificar l’APPCC. Qualsevol iniciativa encaminada 
a obtenir una certificació deriva d’una iniciativa privada i no té valor legal. L’única 
valoració que té valor legal i que pot obligar a modificar un pla d’APPCC és la realitzada 
per l’autoritat competent dels estats membres, dins del context de les seves funcions de 
control oficial habituals. [Reglament (CE) 852/2004] 
 
1.4 Els prerequisits a la indústria alimentària 
L’Agència Catalana de Seguretat Alimentària va editar l’any 2004 una Guia per a 
l’aplicació de l’autocontrol basat en el sistema d’Anàlisi de Perills i Punts de Control 
Crític, amb la finalitat d’ajudar a entendre, comprendre i elaborar el sistema d’APPCC per 
a qualsevol indústria alimentària. Aquest treball està basat en aquesta guia, de manera 
que el resultat final sigui útil i beneficiós per als productors i alhora satisfactori d’acord 
amb les exigències de la Generalitat de Catalunya.  
 
1.4.1 Definició 
La producció d’aliments segurs per al consum humà requereix que el Pla d’APPCC es 
construeixi sobre una sòlida base de condicions i pràctiques higièniques que evitin la 
introducció d’agents perillosos, l’augment de la càrrega microbiològica o l’acumulació de 
residus i altres agents químics i/o físics en els aliments, de manera directa o indirecta. 
 
Aquestes pràctiques proporcionen l’entorn bàsic i les condicions operacionals 
necessàries per a la producció d’aliments segurs.  
 
 




1.4.2 Relació entre els plans de prerequisits i el Pla d’APPCC 
Els prerequisits consideren els perills provinents de l’entorn de treball, inclosos els 
produïts per contaminacions creuades. En canvi, el Pla d’APPCC considera els perills 
específics del procés de producció. 
 
El Pla d’APPCC només és eficaç si els prerequisits funcionen correctament. És a dir, tot i 
que hi hagi un Pla d’APPCC ben dissenyat, serà difícil garantir la seguretat dels 
productes alimentaris si no se segueixen els plans de prerequisits. 
 
Tot i que els prerequisits s’estableixen separadament del Pla d’APPCC, l’existència i 
l’efectivitat dels programes de prerequisits s’han de valorar durant el disseny i la 
implantació del Pla d’APPCC, i han d’estar, per tant, documentats i verificats de manera 
regular juntament amb la verificació del Sistema d’APPCC. 
 
1.4.3 Plans de prerequisits bàsics que s’han d’instaurar a les indústries 
làcties  
• Pla de control de l’aigua. 
• Pla de neteja i desinfecció. 
• Pla de control de plagues i animals indesitjables. 
• Pla de formació i capacitació del personal. 
• Pla de control de proveïdors. 
• Pla de traçabilitat. 
• Pla de control de manteniment de temperatures. 
 
Els programes dels prerequisits s’han d’actualitzar quan hi hagi canvis en els 
establiments, en els productes i/o en els processos productius i cal anar-los revisant 
anualment.  
 
1.4.4 Informació que han de contenir els plans de prerequisits  
Els  documents de prerequisits s’han d’estructurar en dos apartats: programa i registres. 
 
1. Programa  
És el document on es defineixen i es descriuen les condicions, les activitats i/o les 
accions que amb caràcter preventiu ha de complir i aplicar l’establiment per tal 
d’aconseguir l’objectiu fixat en el pla. 
 




Aquests programes han d’incloure: 
• Aspectes descriptius de l’establiment (per exemple, descripció de la font de 
subministrament de l’aigua). 
• Activitats específiques adreçades a evitar la contaminació (directa o indirecta) 
dels aliments (per exemple, neteja i desinfecció d’instal·lacions, equips i 
estris). 
• Activitats de comprovació: accions que l’establiment ha previst dur a terme per 
constatar que les activitats especificades es compleixen i realment són 
eficaces. Han d’estar formades per: 
o Procediments de comprovació: què, com i on es comprova. 
o Freqüència de les comprovacions: quan es comprova. 
o Persona encarregada de les comprovacions: qui ho comprova. 
o Com s’han de registrar els resultats de les comprovacions. 
 
1. Registres 
Són les anotacions dels resultats derivats de:  
- la realització de les activitats de comprovació. 
- les incidències i les actuacions dutes a terme, si s’escau. 
 
En tots els registres cal que hi constin, com a mínim, les dades de l’establiment, la 
indicació del prerequisit al qual pertany, l’objecte del registre, la data i l’hora -si s’escau- 
de realització del registre, els resultats obtinguts, la identificació de la persona que ha fet 
el registre i la identificació del producte, si cal. 
 
L’arxiu de tots els documents i els registres ha de poder ser consultat per qualsevol 
persona autoritzada que n’hagi de fer la revisió. I han de ser guardats un mínim de 2 
anys, temps suficients perquè hagi sorgit algun problema amb els productes o no. 
 
1.5 Què és l’APPCC: definició i objectiu 
L’APPCC és un sistema de gestió de perills, efectiu i racional, que en el camp de la 
seguretat alimentària té com a objectiu assegurar aliments innocus mitjançant l’anàlisi i el 
control dels possibles perills que poden aparèixer en totes i cadascuna de les fases de 
producció i comercialització. 
 
El Sistema d’APPCC té fonaments científics i és sistemàtic en el seu desenvolupament. 
Permet avaluar els perills significatius per a la salut i establir sistemes de control que 




tenen com a objectiu la prevenció, en lloc dels controls basats en l’anàlisi del producte 
final, com s’ha fet tradicionalment. 
 
El caràcter preventiu del Sistema d’APPCC permet que, si apareix un resultat que indiqui 
que el control s’ha perdut i, per tant, que els aliments produïts poden no ser segurs, es 
puguin prendre les mesures adequades a temps, de manera que s’assegura que 
productes perillosos no arribin al consumidor. 
 
1.5.1 Com va aparèixer l’APPCC 
A final dels anys 50, l’Agència Nacional de l’Espai i Aeronàutica (NASA) va veure la 
necessitat de tenir aliments segurs per als viatges espacials. Fins aquell moment, la 
qualitat i seguretat dels aliments es controlava principalment mitjançant l’anàlisi del 
producte final, però la NASA volia que la seguretat del producte estigués integrada en el 
disseny de l’aliment. Va ser aleshores quan Pillsbury va desenvolupar el sistema d’anàlisi 
de perills i punts de control crític (APPCC). L’APPCC es va dissenyar per prevenir els 
perills alimentaris, avaluant sistemàticament els ingredients, els factors ambientals i els 
processos utilitzats en l’elaboració d’aliments, identificant les àrees de risc potencial i 
establint els punts de control crític D’aquesta manera el productor tenia la seguretat de la 
integritat dels seus processos i productes. [Borde, 2002] 
 
Així va néixer l’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític, i a partir d’aquí l’APPCC es va 
anar millorant fins a l’actual sistema, on es pretén analitzar tot allò que està relacionat 
amb la producció de l’aliment (matèria primera, instal·lacions, maquinària, ambient, 
operacions que es realitzen, etc.) per tal d’aconseguir aliments higiènics i segurs.  
 
Als anys 90, provada la seva eficàcia, la UE va crear una normativa en què la implantació 
d’un sistema de control per part dels productors de les indústries alimentàries era 
obligatori. El més aconsellat va ser l’APPCC. [Reglament (CE) 852/2004] 
 
1.5.2 Principis en què es basa l’APPCC 
El Codex Alimentarius estructura el Sistema d’APPCC en set principis bàsics, els quals 
són de compliment obligat per tal d’aplicar-lo correctament. Aquests principis són: 
 
Principi 1: Identificar els perills potencials i definir les mesures preventives. 
Principi 2: Determinar els punts de control crític (PCC). 
Principi 3: Fixar els límits crítics de cada control. 
Principi 4: Establir un sistema de vigilància dels PCC . 




Principi 5: Establir les mesures correctores que s’han d’adoptar quan la vigilància indica  
que un determinat PCC no està controlat. 
Principi 6: Establir procediments de comprovació per confirmar que el Sistema d’APPCC  
funciona eficaçment. 
Principi 7: Establir un sistema de documentació sobre tots els procediments i els registres  
apropiats per a aquests principis i la seva aplicació. 
 
1.6 Avantatges i inconvenients de l’APPCC [Pardo, 2006] 
Avantatges 
• És un programa de seguretat estandarditzat, els seus principis s’accepten a tot el 
món. 
• Permet una millor comprensió dels propis processos i productes i, per tant, també 
permet l’ús més efectiu dels recursos de l’empresa. 
• S’aconsegueix un major nivell de comprensió i participació en la seguretat 
alimentària. 
• Permet una major implicació de tot el personal, ja que el principi és l’autocontrol. 
• Assegura la producció i la comercialització d’aliments segurs. 
• Prova i constata que hi ha una gestió de la salubritat de l’aliment. 
• Demostra que l’empresa autocontrola la seva activitat alimentària. 
• Dóna confiança a consumidors i clients. 
• És preventiu, actua abans que aparegui el problema. 
• Centra les activitats de control a les fases crítiques del procés productiu. 
• És flexible: s’adapta tant a la gran empresa com a la mitjana i a la petita. 
• És flexible: s’adapta a qualsevol canvi del procés. 
• És un pas previ per l’obtenció d’un sistema de gestió de la qualitat certificable i, 
per tant, una bona base per a altres sistemes de qualitat, com l’ISO 9000. 
• És un programa d’inspecció comú dels governs. 
• L’aplicació d’un sistema d’APPCC millora la seguretat i qualitat dels productes: 
- Reducció de la càrrega microbiana. 
- El major control dels processos implica un major control del producte i per 
tant, l’obtenció d’aliments més homogenis. 
- Una mirada avançada cap a la seguretat del producte redueix residus, temps i 
pèrdues de diners, ja que ajuda a la gestió dels costos de no qualitat, 
mitjançant el control de totes les fases productives d’una manera correcte. 
- Un sistema d’APPCC auditat amb independència i implementat completament 
obre les portes cap a nous mercats i protegeix els nivells existents. 






• L’APPCC no és un sistema de risc zero; està dissenyat per minimitzar o eliminar 
el risc d’aparició dels perills que afecten la seguretat dels aliments. 
• Si no es gestiona correctament pot portar confusions. 
• Té un cost d’aplicació: inversió en personal, material, temps, etc. 
 
1.7 Qualitat dels productes  
L’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític és un sistema que, com s’ha vist a l’apartat 
anterior (Avantatges), proporciona un elevat índex de seguretat respecte a la qualitat 
higiènica i sanitària del producte, és a dir, l’APPCC influeix de manera molt directa i 
positiva sobre la qualitat dels aliments. 
 
En el marc actual sobre la qualitat, cada vegada més exigent pel consumidor, aquest 
sistema s’orienta cap a la satisfacció del client i la millora contínua. 
 
L’APPCC és una manera de demostrar que s’està produint de forma curosa respecte el 
producte, que es pretén fer una producció higiènica i segura. D’altra banda, sense aplicar 
un sistema de control, no es pot aconseguir un producte d’alta qualitat. 
 
En termes generals, el mercat d’avui en dia, exigeix productes bons (bona olor, gust, 
textura, color), atractius a la vista, saludables, de llarga durada, de fàcil preparació, 
econòmics, etc. i el sistema d’APPCC ajuda que molts d’aquests atributs de qualitat 
siguin possibles. Per exemple; no té la mateixa vida útil un mató fabricat amb llet molt 
fresca i una càrrega microbiana baixa, elaborat de forma higiènica, envasat correctament 
i conservat entre 2 i 4 ºC,  que un mató que no s’ha fet amb les mateixes condicions. Per 
descomptat, aquest segon aguantarà menys dies que el primer. 
 
1.8 L’APPCC a les petites indústries 
El Reglament (CE) núm. 852/2004, a l’article 5, demana als operadors econòmics que 
dissenyin, implementin i mantinguin un procediment basat en l’APPCC. Al mateix temps, 
aquest Reglament permet aplicar l’APPCC amb una certa flexibilitat i simplificació, en 
funció del tipus d’establiment i la seva dimensió, sempre que es respectin els principis de 
l’anàlisi de perills.  
 
Per tal de poder establir unes directrius comunes a l’hora d’identificar els establiments  
on es pot ser flexible, la Direcció General de Protecció de la Salut i del Consumidor (DG 




SANCO) va elaborar un document de treball. En general, i en el context de l’aplicació de 
l’APPCC, es defineix com a petita empresa alimentària qualsevol empresa alimentària 
que per les seves dimensions, recursos humans limitats, falta d’experiència, naturalesa 
de l’aliment manipulat i naturalesa de la seva activitat empresarial, té dificultats a l’hora 
d’aplicar el concepte de l’APPCC en la seva integritat. Es consideren establiments 
alimentaris petits els establiments que a la Recomanació de la Comissió 2003/361/CE 
estan definits com a microempreses; és a dir, les empreses que tenen menys de deu 
treballadors i un volum de facturació inferior als dos milions d’euros.  
 
L’APPCC té set principis bàsics que tenen l’objectiu de mantenir controlats els perills 
alimentaris significatius. Qualsevol simplificació d’aquests principis que permeti assolir 
els mateixos objectius es pot acceptar si compleix el que recomana el codi internacional 
de bones pràctiques. Aquest codi inclou etapes d’identificació de les operacions que 
poden ser crítiques per a la seguretat dels aliments, la implementació dels procediments 
efectius per controlar aquestes operacions, el control d’aquests procediments i la revisió 
periòdica dels procediments de control.  
 
D’altra banda, la higiene alimentària és el resultat de l’aplicació, a les empreses, dels 
requisits previs (o prerequisits) i dels principis de l’APPCC. Els prerequisits són la base 
indispensable per a l’aplicació eficaç de l’APPCC i han d’estar en funcionament abans de 
la instauració del sistema d’APPCC, el qual no els substitueix sinó que els complementa. 
Els prerequisits mínims han de preveure infraestructures i equipaments adequats, 
matèries primeres adequades, manipulació segura (incloent-hi envasament i transport), 
eliminació de residus, control de plagues, neteja i desinfecció, qualitat de l’aigua, 
manteniment de la cadena de fred, i salut, higiene i formació del personal. 
 
En els casos en què és obvi que els prerequisits poden assegurar que s’eviten, eliminen 
o redueixen els perills a nivells acceptables, s’ha de considerar que no hi ha necessitat 
d’implantar l’APPCC. Cal tenir en compte que l’APPCC és un sistema de gestió de la 
seguretat alimentària especialment adequat per als establiments que es dediquen a la 
preparació, elaboració o transformació dels aliments, entre aquests, la indústria làctia. En 
establiments on només es comercialitzen els aliments o magatzems d’aliments no 
peribles, sovint la implementació correcta dels prerequisits pot ser suficient. En aquests 
casos, però, cal mantenir un registre i una verificació dels prerequisits correcte. [Agència 
Catalana de Seguretat Alimentària, 2006] 
 




Més recentment, la Generalitat de Catalunya ha publicat un nou Decret (20/2007) per als 
petits establiments agroalimentaris en un entorn rural. L’objectiu és ajudar a les petites 
empreses agroalimentàries en el camp de la seguretat alimentària i fomentar mesures 
destinades a la millora de la qualitat dels productes alimentaris que produeixen i/o 
elaboren i comercialitzen aquests establiments. Per això, apareixen les Guies de 
pràctiques correctes d’higiene basades en els principis del sistema d’anàlisi de perills i 
punts de control crític. Aquestes guies les pot elaborar qualsevol representant d’un sector 
agroalimentari i han d’estar reconegudes per l’Agència Catalana de Seguretat 
Alimentària. Són de caràcter voluntari, ja que la finalitat és ajudar els petits productors a 
adaptar-se a les normatives actuals. Així doncs, els petits empresaris del món rural tenen 
una altra eina per poder aplicar de forma més reduïda i simplificada l’APPCC.  
 
Cal remarcar però, que aquest treball es basa en l’elaboració d’un sistema d’APPCC 
complet, no en aquestes guies. A més, pretén no només ser un sistema de gestió de la 
seguretat alimentària sinó també ajudar els productors a tenir identificats tots els 
problemes més freqüents que poden tenir en les seves elaboracions. Així doncs, en el 
manual d’APPCC també hi ha citats problemes tecnològics i sensorials que el productor 
ha de tenir presents. D’aquesta manera, si s’implanta el sistema correctament, l’empresa 
tindrà sota control tots els perills i problemes més habituals que li puguin sorgir. 
 
1.9 Els productes 
1.9.1 Definicions 
Llet crua: el Reial Decret 853/2004 defineix la llet crua com «la llet produïda per la 
secreció de la glàndula mamaria d’una o més vaques, ovelles, cabres o búfales i que no 
hagi estat escalfada a una temperatura superior a 40ºC ni sotmesa a un tractament 
d’efecte equivalent».  
 
Mató: «formatge fresc, sense sal, elaborat amb llet pasteuritzada de cabra, de vaca o de 
la seva barreja.  De coagulació enzimàtica i de pasta tova i escorreguda. De gras a 
extragras». [Canut i Navarro, 1990] 
 
Cal tenir en compte que hi ha una gran varietat de productes als quals anomenem 
«mató», perquè no se sap ven bé què és i tots el productors el fan de maneres força 
diferents. Antigament, el mató es feia a partir del xerigot resultant de l’elaboració de 
formatge, (el que ara es coneix com «recuit») però avui en dia, es considera mató el 
producte resultant de la pasteurització de la llet de cabra i/o vaca, tal com diu la definició 
citada anteriorment. Per tant, abans d’elaborar l’APPCC per aquest producte s’haurà de 




veure si hi ha diferències importants en la fabricació del mató a les diferents indústries 
làcties del Ripollès. [Romero del Castillo, et al 2001] 
 
Formatge fresc i formatge tendre: la legislació espanyola (RD 1113/2006 del 29 de 
setembre, pel qual s’aproven les normes de qualitat per als formatges i formatges fosos) 
defineix el formatge de la manera següent: 
«S’entén per formatge el producte fresc o madur, sòlid o semisòlid, obtingut de la llet, de 
la llet total o parcialment desnatada, de la nata, del sèrum de mantega o d’una barreja 
d’alguns d’aquests productes, coagulats totalment o parcialment per l’acció del quall o 
altres coagulants apropiats, abans del dessuerat o després de l’eliminació parcial de la 
part aquosa, amb o sense hidròlisis prèvia de la lactosa, sempre que la relació entre la 
caseïna i les proteïnes sèriques sigui igual o superior a la de la llet». 
 
1.9.2 Risc de contaminació  
Causes de contaminació: 
Els productes lactis es poden contaminar per causa de:  
- Els equips i estris de producció. 
- La manipulació incorrecta. 
- Les instal·lacions mal conservades. 
- Defecte de l’envàs. 
  
Per això cal tenir en compte:  
- La llet ha d’estar en perfecte estat abans de començar el procés de fabricació 
(nivells de contaminació dins dels permesos). 
- Controlar la pasteurització (si n’hi ha) per assegurar la destrucció dels 
microorganismes patògens i reduir el contingut de microorganismes  banals. 
- Controlar la temperatura de la cambra d’emmagatzematge (si és massa 
elevada afavoreix el creixement de microorganismes). 
- Mantenir la higiene del procés en tot moment per evitar les contaminacions 
creuades mitjançant la manipulació. 
 
Microorganismes susceptibles de contaminar la llet crua: [Romero del Castillo i Mestres, 
2004] 
• Microbiota termodúrica: 
o Microorganismes pertanyents al gènere Microbacterium: resistents a la 
pasteurització. 




o Microorganismes pertanyents al gènere Micrococcus: resistents a la 
pasteurització. 
o Alguns bacteris làctics (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, 
etc.). 
o Esporulats com: - Bacillus cereus: productor de toxines. 
- Clostridium perfingens: patogen. 
- Clostridium butiricum i Clostridium tyrobutiricum: no  
patògens però provoquen inflaments dels formatges. 
 
• Microbiota psicrotrofa: creixen a temperatura entre 4 i 20ºC. 
o Bacils gram negatius: Pseudomonas, Acinetobacter, Flavobacterium, 
Alcaligenes i Moraxella. 
o Microorganismes del gènere Bacillus. 
 
• Coliforms: indiquen falta d’higiene. 




També es poden trobar altres enterobacteriàcies que no pertanyen al grup de 
coliforms, com Salmonella i Shigella, que són patògens. 
 
• Responsables de malalties dels animals:  
Si l’animal està malalt i pateix una infecció, pot transmetre els microorganismes 
responsables d’aquesta a la llet. Les infeccions més corrents són: 
Les mamitis o mastitis que poden estar causades per microorganismes patògens per a 
les persones: 
o Staphylococcus aureus. 
o Staphylococcus agalactiae. 
o Escherichia coli. 
o Corynebacterium bovis (no patogen per a les persones). 
De la tuberculosi: microorganismes patògens per a les persones: 
o Mycobacterium bovis 
o Mycobacterium tuberculosi 
De la brucel·losi: microorganisme patogen per a les persones: 
o Mycobacterium melitensis. 
 




• Altres patògens per a les persones: 
o Listeria monocytogenes. 
o Bacillus cereus. 
o Clostridium perfringens. 
o Campylobacter ssp. 
o Yersinia enterocolitica. 
o Coxiella burnetti. 
o Nocardia ssp. 
 
• A més, a la llet podem trobar: fongs i llevats, bacteris làctics i altres microorganismes 
banals com micrococos, corinebactèries, etc. 






















1) Elaborar un manual d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític per als productes 
de més risc: la llet crua, el mató, el formatge fresc i el formatge tendre, de les 
indústries làcties del ripollès. El sistema pretén ser eficaç i útil però, alhora, 
senzill, ja que es tracta de formatgeries molt petites on, en general, es desconeix 
la utilitat i importància d’aplicar un sistema d’autocontrol, i fer-ho requereix un 
esforç important. 
 
2) Comprovar que les formatgeries de la comarca del Ripollès compleixen els 
prerequisits de les indústries alimentàries, és a dir, que tenen unes instal·lacions 
adequades des del punt de vista higiènic i sanitari i que segueixen unes pautes 
imprescindibles per a una indústria agroalimentària. En cas que no sigui així, 
s’elaboraran els plans de prerequisits. 
 
3) Intentar fer entendre als productors la necessitat i importància d’aquest sistema  
de seguretat alimentària. No només ho han de fer perquè l’inspector ho digui, sinó 
que és una eina de treball més per a ells; molt útil i que els ajudarà  en la seva 
feina diària. 
 
La finalitat és ajudar els petits productors a adaptar-se a les noves normatives en el 
camp de la seguretat alimentària i també, facilitar-los una d’entre totes les tasques tant 
variades que han de fer. 
 











3. APLICACIÓ DE L’APPCC A LES 
INDÚSTRIES LÀCTIES DEL RIPOLLÈS 
 




3. APLICACIÓ DE L’APPCC A LES INDÚSTRIES LÀCTIES DEL RIPOLLÈS 
 
3.1 Les explotacions ramaderes i les indústries làcties del Ripollès 
 
Població bovina d’Europa 
El país amb major població bobina (total) a Europa és França, seguit d’Alemanya, el 
Regne Unit i Espanya.  
 
Pel que fa a vaques lleteres, el país que en té més és Alemanya, seguit de França, 
Polònia, el Regne Unit, Itàlia, Holanda, Irlanda, Espanya i Bèlgica. La gràfica següent 
mostra que Espanya se situa a la vuitena posició dins d’Europa quan a la quantitat de 
vaques lleteres. Per tant, es pot dir que en aquest camp, no és un dels principals països. 
L’any 2004 tenia aproximadament 1 milió de vaques, mentre que Alemanya en tenia més 
de 4 milions. 
 
Figura 1: Països amb major població bovina, 2004 
Font: EUROSTAT [Cedit per Fanlo, 2006] 
 
 
Principals CCAA productores de llet 
Dins de l’Estat espanyol,  la comunitat autònoma que té més cens de vaques lleteres, la 
que té més explotacions i la que produeix més llet és, amb diferència, Galícia. La 
segueixen Castella-Lleó, Cantàbria, Astúries i, en darrer lloc, Catalunya. A la resta de 
comunitats autònomes la presència de vaques és insignificant, ja que només en 
aquestes cinc és on hi ha el 81% del cens de vaques, el 88% de les explotacions i també 
cobreixen el 85% de la producció de llet. 
 




Quant al cens de vaques, Galícia arriba gairebé al 40% de vaques de tot l’Estat. 
Després, amb un nombre molt més reduït, hi ha Castella-Lleó, Cantàbria, Astúries i 
Catalunya. 
 
La quantitat d’explotacions, però, no és proporcional al cens de vaques; a Galícia n’hi ha 
el 50% de tot l’Estat, després es troba Astúries, seguida de Castella-Lleó, Cantàbria i 
Catalunya. Això indica que a Galícia hi ha moltes explotacions, però són petites. 
 
Quant a la producció de llet, es torna a situar en primer lloc Galícia, tot i que cobreix un 
percentatge molt més reduït, el 30% de la llet de l’Estat es produeix en aquesta 
comunitat. Això indica que a Galícia hi ha moltes vaques, però no són gaire productives. 
A continuació es troba Castella-Lleó, Astúries, Catalunya i Cantàbria. 
 
Com s’observa al gràfic de més avall, a Catalunya el cens de vaques és molt elevat, en 
proporció a les explotacions que hi ha, i la producció de llet també és molt elevada si es 
compara amb la resta de comunitats. Això indica que, al contrari que Galícia, Catalunya 
té poques explotacions, però les que té són grans i molt productives. 
 
Així doncs, la comunitat autònoma que té una productivitat més alta és Catalunya, que 
l’any 2005 va obtenir 7.500 kg de llet per vaca. La segona comunitat més productiva és 
Astúries, seguida de Castella-Lleó, Cantàbria i Galícia. En resum, Catalunya se situa a la 
cinquena posició quan a cens i, sobretot, en explotacions. Però, en canvi, se situa a la 
primera posició quant a productivitat, com ja s’ha dit anteriorment. Això mostra que té 














Figura 2: Espanya, principals comunitats autònomes per cens de vaques lleteres, 2005 
Font: MAPYA [Cedit per Fanlo, 2006] 





Evolució de les explotacions lleteres i de la quota mitjana a Espanya 
En dotze anys les explotacions bovines i la quota mitjana han canviat molt, mentre que a 
principi dels anys 90 Espanya es caracteritzava per tenir moltes explotacions 
(aproximadament 140.000) que obtenien una quota mitjana molt baixa, és a dir, que 
entre totes aconseguien poc més de 25.000 kg de llet. Actualment la proporció és 
totalment inversa: al 2004 Espanya tenia poc menys de 40.000 explotacions, és a dir, el 
nombre d’explotacions ha disminuït un 72% amb dotze anys. En canvi, la quota mitjana 
ha augmentat un 83%. Això indica que, s’ha passat de tenir moltes explotacions poc 
productives, a la unió de diferents explotacions formant un total de poques explotacions 
















Figura 3: Evolució del boví lleter a Espanya          
Font: MAPYA [Cedit per Fanlo, 2006] 
     
 
Distribució de la producció lletera en origen a Catalunya 
La producció total de llet en origen a Catalunya l’any 2000 va arribar als 641.542 milers 
de litres. Les províncies de Girona i Barcelona suposen un 74% de la totalitat de 
producció de llet, i assoleixen uns valors de 271.089 milers de litres/any (42,3%) i 
202.556 milers de litres/any (31,6%), respectivament. Amb xifres de producció més 
reduïdes se situa Lleida, amb una producció de llet de 166.551 milers de litres/any 
(26,0%). En últim lloc, amb una producció simbòlica respecte a la totalitat del territori 
català, se situa Tarragona, amb 1.345 milers de litres/any (0,2%). 





Aquesta distribució és per causa de dos factors: 
• De manera general, les empreses se situen a prop dels grans centres urbans, on es 
troba la demanda, els potencials treballadors i on hi ha més facilitat per a la distribució 
comercial.  
• D’altra banda, hi ha empreses que opten per situar-se a prop de les zones on es 
produeix la matèria primera necessària per al seu procés productiu. 
Per aquests motius, tal com mostra el següent mapa, Barcelona i Girona són les 














Figura 4: Distribució de la producció lletera en origen a Catalunya, 2000       
Font: DARP [Generalitat de Catalunya, 2003] 
 
 
Distribució comarcal de la llet 
Les diferències en la producció de llet existents entre les províncies es pot analitzar a 
escala comarcal, ja que són unes comarques en concret les que marquen la diferència. 
Així, una sola comarca, Osona (l’any 2001), amb un volum de llet produïda de 109.737 
tones, concentrava el 17,1% de la producció de llet a Catalunya. A continuació, se situen 
les comarques de l'Alt Empordà, amb 65.200 tones (aprox. 10,2%) i el Vallès Oriental, 
amb 50.051 tones (7,8%), seguides d'un grup de quatre comarques amb quantitats de llet 
produïda importants (totes elles amb valors entre les 35.000 i 50.000 tones) que, per 
ordre d'importància, són: l'Alt Urgell, el Segrià, el Gironès i la Cerdanya. 
 
En contraposició amb aquestes dades, existeixen tres àrees on la producció de llet és 
molt reduïda o inexistent: zones d'alta muntanya (Val d'Aran, Alta Ribagorça o Solsonès), 




zones del litoral barceloní (Barcelonès i Garraf) i, per últim, gairebé totes les comarques 
tarragonines, ja que a l'Alt Camp, el Baix Camp, la Conca de Barberà, el Priorat i la 
Ribera d'Ebre no es comptabilitza cap tipus de producció lletera. Cal afegir, a aquestes 
zones, algunes comarques de l'interior de Catalunya que tenen valors també poc 
significatius quant a la seva aportació a la producció lletera del país, com és el cas de la 





















Figura 5: Distribució de la producció lletera en origen a Catalunya, per comarques, 2000      
Font: DARP, 2001[Generalitat de Catalunya, 2003] 
 
 
Pel que fa al Ripollès, l’any 2004 comptava amb entre 10.000 i 20.000 caps de bestiar 
boví. Dels quals, entre 250 i 1.000 eren vaques lleteres. Això significa que hi ha forces 
vaques però que la majoria són de carn. Actualment, aquesta comarca compta amb 500-
600 vaques de llet. 
 
Així doncs, el Ripollès no és una comarca especialment productora de llet. Tal com 
s’observa al mapa anterior, se situa dins el 3r grup en què es classifiquen les diferents 
comarques de Catalunya, on la producció de llet està entre el 0,5 i el 5% del total. 
 




Actualment hi ha 27 explotacions de vaques de llet en tota la comarca: 2 d’elles es poden 
classificar com a grans (≈100 vaques), 7 com a mitjanes (≈40 vaques) i les 18 restants 
com a petites (≈20 vaques). En total, la quota lletera de la comarca és aproximadament 
de 3,5 milions de litres anuals. D’aquests ramaders, 3 utilitzen la seva llet per elaborar 
derivats lactis o per vendre-la directament. I hi ha 2 formatgeries més a la comarca, però 
totes són molt petites, tenen un o dos treballadors cadascuna.  
 
 
Tipus de llet produïda a Catalunya 
Analitzant el tipus de llet produïda a Catalunya, s’observa un domini absolut de la 
producció de llet de vaca, assolint (l’any 1998) taxes del 99,4% respecte a la producció 
total de llet. En contraposició, la llet de cabra ocupa un 0,6% de la producció total de llet, 
i la d’ovella és pràcticament inexistent. La causa principal d’aquesta desigualtat entre el 
subsector ramader boví i el cabrum-oví s’ha de buscar en el poc grau de 
desenvolupament en les activitats ramaderes i el pobre procés d’industrialització de 




Figura 6: Distribució dels tipus de llet produïts a Catalunya, 1998 











Les indústries làcties  
Formatgeria A: 
És una petita indústria situada a les Lloses. S’hi produeixen gran varietat de productes,  
com llet crua, mató, formatge fresc, iogurt, flam, crema, etc. Les instal·lacions són molt 













Situada a Sant Pau de Segúries, produeix formatge tendre i madurat de vaca o de 
barreja (vaca i ovella). La matèria primera es compra en una explotació ramadera també 
de Sant Pau de Segúries. És la indústria làctia físicament més gran del Ripollès; la 
maquinària és pròpia d’instal·lacions grans, el producte segueix un recorregut lineal (de 
menys a més net), hi ha programat un sistema de neteja CIP que inclou el pasteuritzador 
i la taula de dessuerat, etc. Tot i així, només compta amb 2 treballadors. 
 
Formatgeria C: 
És una explotació familiar de vaques de carn, exceptuant-ne unes 6, la llet de les quals 
s’utilitza per elaborar iogurt, mató i formatge fresc. Està situada a Llanars. Només 
s’elabora un dia a la setmana i els productes es venen únicament a botigues i restaurants 
de la Vall de Camprodon. 
 
Formatgeria D: 
Ubicada a Queralbs, produeix formatge tendre de vaca i mató, esporàdicament també 
s’elabora formatge fresc de coagulació àcida (tipus philadelfia) i en un futur proper, 
formatge tipus camembert o altres. La filosofia de l’empresa és anar fent coses noves 
sense estancar-se sempre amb els mateixos productes. La llet es compra. 
 
Foto 1: Vistes des de la formatgeria que  
mostren que es troba enmig del  
medi rural. 



















Explotació familiar de vaques situada a Batet (veïnat de Ribes de Freser). La seva 
principal activitat és la ramaderia, però també s’hi elaboren productes lactis, com el iogurt 
i el flam i s’hi envasa llet crua. 
 
 
3.2  Prerequisits de cada indústria làctia 
1. Formatgeria A 
S’hi realitzen els següents controls: - Aigua 
     - Traçabilitat: - fitxes d’elaboració 
     - Proveïdors  
     - Animals indesitjables 
     - Descripció dels processos d’elaboració 
     - Neteja i desinfecció 
Tots aquests paràmetres es tenen descrits, però els registres no se segueixen 
rigorosament. Hi ha molt desordre i costa trobar-hi qualsevol paper. Si els papers 
estiguessin més ben organitzats, semblaria que la informació és més completa. 
 
Les instal·lacions són molt petites i s’hi elaboren molts productes diferents. No es pot dir 
que estigui brut, però tampoc es veu net. Hi falta l’aplicació de bones pràctiques 




Foto 2: Façana de la casa on es troba situada la  
Formatgeria D. Pertany al municipi de Queralbs, 
però és lluny del poble. 




2. Formatgeria B 
S’hi realitzen els següents controls: - Aigua 
     - Neteja i desinfecció  
     - Animals indesitjables  
     - Proveïdors 
     - Traçabilitat: - control de la matèria primera 
       - llista de fabricació 
       - llista de vendes 
     - Seguretat dels aliments (tª de la llet quan arriba) 
 
En aquesta indústria els plans de prerequisits estan molt ben descrits i se segueixen 
diàriament els registres. Tot està ordenat; és pràctic i fàcil de buscar-hi qualsevol dada. 
 
Les instal·lacions són força grans. Encara que asseguren que s’hi fa una neteja general a 
la setmana, el terra i les parets es veuen sempre bruts. La feina està molt organitzada i 
estructurada i, encara que les treballadores no són gaire endreçades, pel que fa a la 
seguretat de tot el que elaboren treballen bé.  
 
3. Formatgeria C 
S’hi realitzen els següents controls: - Traçabilitat: - fitxes d’elaboració 
     - Aigua  
     - Animals indesitjables 
     - Temperatures 
     - Neteja i desinfecció 
     - Proveïdors  
 
És d’una família d’edat avançada que elaboren productes lactis perquè tenen la 
formatgeria pràcticament nova, però no treballen perquè els agradi i vulgui fer-ho. Hi 
tenen molta pressa per acabar la feina, es fa tot molt ràpid i no genera confiança. Hi ha 
bastants mals hàbits que s’haurien de corregir perquè són un perill per a la higiene dels 
productes que elaboren; com, per exemple, que produeixen al vespre (19-20h) i deixen el 
mató en galledes fora de la cambra frigorífica  (a uns 18-25ºC) tota la nit. 
 
Les instal·lacions són petites, però correctes. No es veu brut, però durant l’elaboració hi 
falta ventilació. Sembla que s’hi treballa sense gaires coneixements sobre els productes 
que s’hi elaboren, almenys sobre les bones pràctiques. 
 




4. Formatgeria D 
S’hi realitzen els següents controls: - Aigua 
     - Traçabilitat 
     - Proveïdors  
     - Animals indesitjables 
     - Descripció del procés d’elaboració 
     - Neteja i desinfecció 
     - Seguretat dels aliments (tª de les cambres) 
     - Formació 
 
Els plans de prerequisits hi estan força ben descrits i s’hi segueixen els registres 
diàriament. Tot hi està ordenat, és pràctic i fàcil de buscar-hi qualsevol dada. 
 
Les instal·lacions són correctes, però la cambra de refrigeració és justa per a l’elaboració 
que s’hi fa. Es veu tot net i s’hi treballa adequadament. La productora sap què està fent 
en cada moment i per què ho fa, i es mostra molt interessada en el tema, amb ganes 
d’aprendre més coses i ampliar la seva oferta de productes. 
 
5. Formatgeria E 
S’hi realitzen els següents controls: - Aigua 
     - Traçabilitat: - control d’entrades  
       - fitxes d’elaboració 
     - Animals indesitjables 
     - Descripció dels procés d’elaboració 
     - Neteja i desinfecció 
     - Seguretat dels aliments (tª de les cambres) 
 
Tots aquests documents no estan descrits com a plans, però hi ha la documentació més 
necessària i s’hi segueixen els registres. 
 
Les instal·lacions són força grans i es veuen netes. Per part del productor hi ha interès de 
fer les coses ben fetes i no s’hi fan els registre perquè l’inspector veterinari o exigeixi, 









3.3  Elaboració del manual d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític 
 
3.3.1 Creació de l’equip de treball de l’APPCC 
En general, les indústries làcties del Ripollès, com ja s’ha dit anteriorment, són molt 
petites i el propi empresari sol ser el mateix productor que de vegades rep l’ajuda d’una 
segona persona.  
Nom dels components de l’equip Funció dins l’equip d’APPCC 
Mariona Rota Cano 
Roser Romero del Castillo Shelly 
Aportació del coneixement en matèria de 
seguretat alimentària i en tecnologia, 
associats al procés productiu de productes 
lactis i també el coneixement dels principis 
teòrics i d’aplicabilitat del sistema 
d’APPCC. 
El/s productors de cada indústria làctia i 
treballadors (si n’hi ha) 
Aportació dels coneixements i de 
l’experiència del procés productiu i dels 
productes que elaboren. 
L’empresari (en molts casos és el mateix 
productor) 




3.3.2 Descripció de les activitats i els productes 
1. Formatgeria A 
Nom de l’empresa:  
Número de registre sanitari:  
Activitat: 
Fabricació i/o elaboració i/o transformació de llet fermentada, formatges madurats, 
formatges frescos i d’altres productes lactis. 
Envasament de llet crua i llet fermentada. 
 






















Llista de treballadors i tasques que fan dins de l’empresa: 




Propietari i responsable de tot: munyir, 
produir i distribuir. 
Suport en tot el que faci falta, sobretot en 
tasques de camp (vaques). 
 
Croquis de l’establiment amb indicacions dels circuits: vegeu figura 7 
 
 
Descripció detallada de cada producte: 
Nom del producte: llet fresca envasada 
Denominació de venda Llet crua 
Ingredients Llet fresca de vaca 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
13ºD, 4ºC 
Llet: ≈33.000 colònies de gèrmens a 30ºC 
        ≈550.000 cèl·lules somàtiques 
Producte: Estafilococos coalgulasa+  7,2·102 ufc/ml 
                 Aerobis mesòfils a 30ºC       1·106 ufc/ml 
Laboratori on realitzen les analítiques ALLIC 
Format i presentació Bossa de plàstic d’un litre 
Tractaments tecnològics --- 
Condicions de conservació Cambra frigorífica a 2ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte 3 dies 
Destinació Botigues de la comarca del Ripollès 
Ús esperat pel consumidor Bullir-la i veure-se-la 
 
Etiqueta del producte: vegeu figura 8 
 
 
Nom del producte:  formatge fresc 
Denominació de venda Formatge fresc 
Ingredients 
Llet de vaca pasteuritzada, quall d’origen animal, 
CaCl2, sal 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
13ºD, 4ºC 
Llet: ≈33.000 colònies de gèrmens a 30ºC 
        ≈550.000 cèl·lules somàtiques 
Producte: Coliforms                           >1,4·104 ufc/g 
                 E. coli                                   <1·101 ufc/g 
                 Estafilococos coalgulasa+   <1·101 ufc/g 
                 Salmonel·la                   absència en 25g 




Laboratori on realitzen les analítiques ALLIC 
Format i presentació Terrina de 50 g, 250 g i 350 g 
Tractaments tecnològics Pasteurització de la llet crua, coagulació, 
dessuerat 
Condicions de conservació Cambra frigorífica a 2ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte Una setmana 
Destinació Botigues de la comarca del Ripollès 
Ús esperat pel consumidor En amanides, amb melmelada, de postres, etc. 
 











Nom del producte:  mató 
Denominació de venda Mató 
Ingredients Llet de vaca pasteuritzada, CaCl2, sal 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
13ºD, 2ºC 
Llet: ≈33.000 colònies de gèrmens a 30ºC 
        ≈550.000 cèl·lules somàtiques 
Producte: Coliforms                           >1,5·105 ufc/g 
                 E. coli                                   <1·101 ufc/g 
                 Estafilococos coalgulasa+   <1·101 ufc/g 
Laboratori on realitzen les analítiques ALLIC 
Format i presentació Terrina de 100 g, 250 g i 1000 g 
Tractaments tecnològics Pasteurització de la llet crua, precipitació de la 
proteïna, dessuerat 
Condicions de conservació Cambra frigorífica a 2ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte 8 dies 
Destinació Botigues de la comarca del Ripollès 
Ús esperat pel consumidor Com a postres amb sucre o mel. 





Etiqueta del producte:   














2. Formatgeria B 
Nom de l’empresa:  
Número de registre sanitari:  
Activitat: 
Fabricació i/o elaboració i/o transformació de formatges madurats 
Fabricació i/o elaboració i/o transformació de formatges frescos. 
 
Llista de productes i producció estimada: 
Productes Producció 
Formatge tendre de vaca 
Formatge curat de vaca 
Formatge tendre de vaca + romaní 
Formatge tendre de vaca + pebre 
Formatge curat d’ovella 
Formatge de llet crua d’ovella  
Formatge de llet crua d’ovella + romaní 
 
    3000 l llet/setmana 
    300 kg formatge/setmana 
 
    1000 l llet/setmana 
    163 kg formatge/setmana 
 
Llista de treballadors i tasques que fan dins de l’empresa: 
Nom del treballador Funcions 
Treballador 1 
Treballador 2 
   Elaboració dels formatges 
 
Croquis de l’establiment amb indicacions dels circuits: vegeu figura 9 
 
 
Descripció detallada de cada producte: 
Nom del producte: formatge tendre de vaca 
Denominació de venda Formatge de vaca 
Ingredients 
Llet pasteuritzada, quall, CaCl2, ferments, sal, 
clorhidrat de lisozim (E-1105), pintura 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
15ºD, 2-4ºC 
Llet: ≈30.000 colònies de gèrmens a 30ºC 
        ≈200.000 cèl·lules somàtiques 
Producte: Coliforms a 30ºC                >1,6·102 ufc/g 
                 E. coli                                   <1·101 ufc/g 
                 Estafilococos coalgulasa+   <1·101 ufc/g 
Laboratori on realitzen les analítiques ALLIC 
Format i presentació Peces de 300 g, 500 g, 1000 g, 1,5 kg, 3,5 kg 
Tractaments tecnològics Pasteurització de la llet, coagulació, dessuerat, 
premsat 
Condicions de conservació Fins a la venda, és a la cambra de maduració. 
Després s’ha de conservar a 6ºC 
Sistema per identificar el producte Codi format per: - 2 xifres: 22 llet vaca 
                                           33 llet ovella 




                                           32 llet vaca + ovella 
                                           66 llet crua ovella 
                           - nº 9 
                           - últim nº de l’any 
                           - 2 xifres del mes d’elaboració 
                           - 2 xifres del dia d’elaboració 
Exemple: 22 9 6 10 19 
Vida útil del producte 6 mesos 
Destinació Es distribueix a restaurants i botigues d’alimentació 
Ús esperat pel consumidor El que es vulgui: gratinat, amb pa, amb codony, 
etc. 
 




















3. Formatgeria C 
Nom de l’empresa:  
Número de registre sanitari:  
Activitat: 
Elaboració de derivats lactis 
 





   180 L llet/set. (34 kg mató, 9 kg f.fresc) 
    
100 L llet/set. (800 iogurts) 
 
Llista de treballadors i tasques que fan dins de l’empresa: 




   Propietaris: Munyir, producció i  
   distribució 
 
Croquis de l’establiment amb indicacions dels circuits: vegeu figura 10 
 
 
Descripció detallada de cada producte: 
Nom del producte:  mató 
Denominació de venda Mató 
Ingredients Llet de vaca pasteuritzada, lactat de Calci 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
15ºD, 2ºC 
Llet: colònies aeròbies mesòfils          <10.000 ufc/g 
        Enterobacteries totals                        720 ufc/g 
        Salmonella                                         absència 
        Staphylococcus aureus                   <100 ufc/g 
Producte: no tenen cap analítica 
Laboratori on realitzen les analítiques Laboratori SIGMA (Olot) 
Format i presentació Terrina de 250 g i de 500 g, a les botigues. 
En pots de plàstic de iogurt, als restaurants  
Tractaments tecnològics Pasteurització de la llet crua, precipitació de la 
proteïna, dessuerat 
Condicions de conservació Cambra frigorífica 2ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte 6 dies 
Destinació Botigues i restaurants de la Vall de Camprodon 
Ús esperat pel consumidor Com es vulgui 
 




Etiqueta del producte: (vegeu més avall) 
 
Nom del producte:  formatge fresc 
Denominació de venda Formatge fresc 
Ingredients Llet de vaca pasteuritzada, lactat de Calci 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
15ºD, 2ºC 
Llet: colònies aeròbies mesòfils         <10.000 ufc/g 
        Enterobacteries totals                        720 ufc/g 
        Salmonella                                         absència 
        Staphylococcus aureus                   <100 ufc/g 
Producte: Enterobacteriacies totals         <100 ufc/g 
                Coliforms totals                        <100 ufc/g 
                Coliforms fecals                         <10 ufc/g 
                E. coli                                         <10 ufc/g 
                Salmonel·la                   absència en 25 g 
                Estafilococos aureus               <100 ufc/g 
Laboratori on realitzen les analítiques Laboratori SIGMA (Olot) 
Format i presentació Embolicat amb film adherent 
Tractaments tecnològics Pasteurització de la llet crua, precipitació de la 
proteïna, dessuerat 
Condicions de conservació Cambra frigorífica a 2ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte 6 dies 
Destinació Botigues i restaurants de la vall de Camprodon 
Ús esperat pel consumidor Com es vulgui 
 














Etiqueta de mató      Etiqueta de formatge fresc









4. Formatgeria D 
Nom de l’empresa:  
Número de registre sanitari:  
Activitat: 
Fabricació i/o elaboració i/o transformació de formatges frescos. 
Fabricació i/o elaboració i/o transformació de recuit. 
Establiment lacti de producció limitada. 
 
Llista de productes i producció estimada: 
Productes Producció 
Formatge tendre de vaca 
Mató 
Crema àcida 
350 l llet/setmana (98 kg formatge/set.) 
350 l llet/setmana (87 kg mató/set.) 
Esporàdicament: per fires, a l’estiu... 
 
Llista de treballadors i tasques que fan dins de l’empresa: 
Nom del treballador Funcions 
Treballador 1 
Propietària i responsable de tot: anar a 
buscar la llet al proveïdor, elaborar i 
distribuir. 
 
Croquis de l’establiment amb indicacions dels circuits: vegeu figura 11 
 
 
Descripció detallada de cada producte: 
Nom del producte: mató 
Denominació de venda Mató 
Ingredients Llet pasteuritzada, quall o CaCl2 (segons el dia) 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
15ºD, 3ºC 
Llet: ≈51.000 colònies de gèrmens a 30ºC 
        ≈291.000 cèl·lules somàtiques 
Producte: Coliforms a 30ºC                >1,7·103 ufc/g 
                 E. coli                                   <1·101 ufc/g                               
                 Estafilococos coalgulasa+    <1·101 ufc/g 
Laboratori on realitzen les analítiques ALLIC 
Format i presentació Terrines de 70 g, 125 g, 250 g,1000 g 
Tractaments tecnològics Pasteurització de la llet, precipitació de la proteïna, 
dessuerat 
Condicions de conservació A la cambra frigorífica a 2-3ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte 6-7 dies 
Destinació Es distribueix a restaurants i botigues de la Vall de 
Ribes i també de la Vall de Camprodon 
Ús esperat pel consumidor Consum: amb mel, sucre, melmelada, anís, etc. 














Nom del producte: formatge tendre de vaca 
Denominació de venda Formatge tendre 
Ingredients Llet pasteuritzada, quall, ferments lactis, sal 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
15ºD, 3ºC 
Llet: ≈51.000 colònies de gèrmens a 30ºC 
        ≈291.000 cèl·lules somàtiques 
Producte: Coliforms                                 2·102 ufc/g 
                 E. coli                                      1·101 ufc/g 
                 Estafilococos coalgulasa+   4,5·101 ufc/g 
Laboratori on realitzen les analítiques ALLIC 
Format i presentació Peces de 200-500 g embolicades amb film 
adherent 
Tractaments tecnològics Pasteurització de la llet, coagulació, dessuerat, 
premsat 
Condicions de conservació A la cambra frigorífica a 2-3ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte 1 mes 
Destinació 
Es distribueix a restaurants i botigues de la Vall de 
Ribes i en alguns llocs de la Vall de Camprodon 
Ús esperat pel consumidor Consum: gratinat, amb pa, etc. 
 





















5. Formatgeria E 
Nom de l’empresa:  
Número de registre sanitari:  
Activitat: 
Elaboració de productes lactis 
 
Llista de productes i producció estimada: 
Productes Producció 
Llet envasada 
Iogurt natural  
Iogurt de sabors (maduixa i llimona) 
Flam de vainilla 
450 l llet/setmana 
 
   4.000 peces /setmana 
 
Llista de treballadors i tasques que fan dins de l’empresa: 
Nom del treballador Funcions 
Treballador 1 
 
Propietari i responsable de tot: munyir, 
produir i distribuir. 
 
Croquis de l’establiment amb indicacions dels circuits: vegeu figura 12 
 
 
Descripció detallada de cada producte: 
Nom del producte: llet fresca envasada 
Denominació de venda Llet crua de la Vall de Ribes 
Ingredients Llet pura de vaca 
Característiques fisicoquímiques i 
microbiològiques 
14ºD, 2ºC 
≈75.000 colònies de gèrmens a 30ºC 
≈743.000 cèl·lules somàtiques 
Laboratori on realitzen les analítiques ALLIC 
Format i presentació Bossa de plàstic d’un litre 
Tractaments tecnològics --- 
Condicions de conservació Cambra frigorífica a 2ºC 
Sistema per identificar el producte Data de caducitat 
Vida útil del producte 5 dies 
Destinació Botigues i restaurants de la comarca del Ripollès 
Ús esperat pel consumidor 
Consum de llet amb tot el seu contingut natural 
en proteïnes, vitamines i minerals. 
També se’n pot fer flams i cremes. 
 
Etiqueta del producte: vegeu figura 13 
 
 
























3.3.3 Elaboració del diagrama de flux 
 
Llet fresca envasada (1. Formatgeria A, 2. Formatgeria E) 
 
Llet munyida emmagatzemada en un tanc  4ºC, 13ºD (1) - 2ºC, 14ºD (2) 
 
Mànega que passa la llet del tanc a la màquina d’envasar 
 
Envasat mecànic: dosifica 1l llet a cada bossa (Tª ambient: 22ºC (1), 15ºC (2)) 
 
Termosegellat i data de caducitat 
 




Formatge fresc (1. Formatgeria A, 2. Formatgeria C) 
 
Llet crua 300 l, 4ºC, 13ºD (1) – 240 l, 2ºC, 15ºD (2)  
 
Pasteurització en tanc 68ºC (1) - 86ºC (2) (quan arriba a la Tª paren) 
 
 
Addició 110 g de sal (1)           Als 62ºC addició lactat de calci (2)  
 
Refredament a 39ºC (1)                    Continuació 
Pasteurització (2) 
Addició:   - 125 ml quall: Maschall (1) 




Coagulació (repòs) 38º, <25min. (1) 
 
Tallar mida d’avellana o més petit (1) 
 
 









Cambra frigorífica 2ºC (1)      Temperatura ambient 12 h. (2) 
 






Mató  (1. Formatgeria A, 2. Formatgeria C, 3. Formatgeria D) 
 
Llet crua 300 l, 2ºC, 13ºD (1) – 240 l, 2ºC, 15ºD (2) – 250 l, 3ºC, 15ºD (3) 
 
Pasteurització en tanc 86ºC (1) - 86ºC (2) - 82ºC (3) (quan arriba a la Tª paren) 
 
 
Addició:   - 400 ml (1), 1.000 ml (3) CaCl2   Als 62ºC addició lactat de calci (2)  
     - 100 g sal (1)     
             Pasteurització (2) 
Remenar 10 min. (1, 3)      
 






Emmotllat (1)    Envasat (3)   Emmotllat (2)  
 
Cambra frigorífica 2ºC (1)  Cambra frigorífica 2ºC (3)      Temperatura ambient 12 h (2) 
 
Envasat (1)             Cambra frigorífica 2ºC (2) 
       




Formatge tendre de vaca  (1. Formatgeria B, 2. Formatgeria D) 
 
Llet crua 764 l, 2ºC, 15ºD (1) – 233 l, 3ºC, 15ºD (2) 
 
Pasteurització en tanc 62ºC, 35 min. (1) - 67ºC, 12 min. (2) 
 
Refredament 32ºC (1) - 40ºC (2) 
 
Addició: 
 (1)         (2) 
-191 ml CaCl2        - 58 ml CaCl2 
- 4 sobres ferment lacti MA400 CHOOZIT “Mélange fermier”   - 1 sobre ferment  
- 204 g quall DANISCO “Extrait de présure”    - 65 cm
3 quall   




Quallada 45 min. (1) – 1h. (2) 
 
 
Tallar lires automàtiques 1h. mida llentia (1) Tallar lira manual     3 vegades (2) 
Treure xerigot          mida blat de moro     








Premsat en premsa (1)    Premsat (repòs en caixes) (2) 
 
Girar els formatges de dins el motllo (1)    
 
Premsat (1) 
      
Desemmotllat (1)   





     
 
 
Salat en salmorra 5 h. (1) – 2,5 h. (2) 
 
Oreig (1 dia), sota ventiladors (4 dies) (1) – 1 h. (2) 
 
 
Cambra de maduració     Cambra frigorífica 2-3ºC 
d’1 a 3 setmanes (1)     d’1 a 3 setmanes (2)
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3.3.4 Anàlisi de perills i determinació de les mesures preventives 
 
a) Identificació dels perills 
Llet munyida infectada per causa d’alguna malaltia de la vaca. Ex: mamitis. 
Contaminació de la llet emmagatzemada: 
- tanc insuficientment net o contaminat. 
- tanc no tapat; accés d’agents físics (mosques...), químics (productes de neteja). 
- tanc que conté altra llet contaminada. 
Proliferació microbiana a la llet emmagatzemada: - temperatura >4ºC 
- temps massa llarg 
Mànega per on passa la llet del tanc a l’envasadora i conductes de l’envasadora:  
- contaminat per microorganismes de la llet anterior. 
- que conté restes de detergents de la neteja. 
- que conté aigua de la neteja.  
Temperatura ambiental durant l’operació d’envasar la llet. 
Temps que dura l’envasat i, per tant, temps que la llet és fora de la cambra frigorífica. 
Termosegellat dels envasos. 
Emmagatzematge de les bosses amb les quals s’envasa la llet (envasos): 
 - que no es puguin embrutar de pols, partícules, aigua, etc.  
- que es mantinguin en perfecte estat fins al seu ús. 
Temperatura d’emmagatzematge de la llet envasada fins a la seva comercialització. 
Temps d’emmagatzematge de la llet envasada fins a la seva comercialització. 
Distribució del producte a les botigues i restaurants en condicions adequades: mantenint 
la cadena de fred. 
 
b) Avaluació dels perills 
Probabilitat de presentació Gravetat per a la salut 
Perill 





















Foto 3:Bosses de llet crua envasada  
a la Formatgeria A 
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Contaminació de 



















































microbiana a la 








c) Determinació de les mesures preventives 
Etapa Perill Causa Mesura preventiva 
Contaminació 
microbiològica 
Mala higiene dels 
quarterons de la 
vaca i de l’operació 
de munyida 
Netejar la zona de les 
mamelles de cada vaca 
abans de munyir-les i mirar 
que estiguin sempre al més 
netes possible (sense 
brutícia pel voltant) 
Mamitis Malaltia de la vaca 




Malaltia de la vaca 
Respectar el temps 
necessari després de 
prendre un antibiòtic 
Munyida de les 
vaques 
Residus químics 




Controlar què mengen les 
vaques, mitjançant el control 




microbiana a la 
llet 
-Tanc poc net 







-Mantenir el tanc 
perfectament net (sense 
brutícia en el seu interior) 
 




matge de la llet 
Contaminació 
física de la llet 
Tanc sense tapar 
Mantenir sempre el tanc 
tapat perquè no hi pugui 
caure res 
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Contaminació 
química de la llet 
Tanc amb restes 
de productes de 
neteja  
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo 
amb aigua abundant, 
assegurant-se que no hi 
queden productes químics 
Aigualiment de la 
llet 
Tanc amb restes 
de l’aigua 
d’esbandir 
Mirar que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 




restes de llet 
envasada 
anteriorment i que 
no s’ha netejat 
correctament 
Netejar i desinfectar els 
conductes immediatament 
després de cada ús seguint 
el pla de neteja i desinfecció 







no s’han esbandit 
correctament 
Esbandir amb aigua 
abundant i assegurant-se 
que no hi queden productes 
químics 
Conductes que 






Aigua de l’esbandit 
que no s’ha 
escorregut 
suficientment 
Procurar que hi hagi el 
mínim contingut d’aigua en 
els conductes a l’hora 




Degut a l’elevada 
temperatura i que 
la llet està massa 
estona fora de la 
cambra frigorífica 
Envasar a Tª ambiental al 
més baixa possible, màxim 
12ºC. Tenir la llet fora de la 






Pot no quedar ben 
tancat i, encara que 
sigui un petit 
foradet que no 
deixa escapar la 
llet, poden entrar 
microorganismes 




Hi poden caure 
pols i partícules 
que comprometen 
la seguretat del 
producte  
Guardar les bosses en 
armaris tancats i nets 
Contaminació 
química 
Hi poden caure 
productes químics 
que comprometen 
la seguretat del 
producte 
Guardar les bosses en 
armaris tancats, i que 
només s’hi guardin els 
envasos (no barrejar amb 
productes de neteja) 
Emmagatze-





Hi poden accedir 
microorganismes 
de l’ambient o de 
matèria que estigui 
en contacte amb 
les bosses 
Guardar les bosses en 
armaris tancats i tocar-les 
només en el moment 
d’envasar la llet 
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Mantenir sempre la 
temperatura entre 2 i 4ºC 
No trencar la cadena de fred Emmagatze-




Temps massa llarg 
Tenir la llet 
emmagatzemada el mínim 
temps possible ja que la 







temps molt llarg  
Transport isoterm per 
mantenir la temperatura 
baixa i intentar que el temps 








Figura 1: Arbre de decisions 
Font: Aragonès et al, 2004 
i r  4: Arbre de decisions 
t:  t l,  
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contaminada per falta 
d’higiene en l’operació 
Netejar els quarterons de la 
vaca abans de munyir i vigilar 
que no tinguin cap ferida 
sí no sí no sí 
Llet munyida 
contaminada per causa 
d’alguna malaltia de la 
vaca 
Controlar la salut de les 
vaques periòdicament 
sí no sí no sí 
Llet munyida 
contaminada per la 
subministració de 
medicaments a la vaca 
o ingestió de residus 
químics (pesticides...) 
Vigilar molt bé tot el que menja 
i respectar els temps d’espera 
després de prendre 
medicaments 
sí no sí no sí 
Contaminació de la llet 
emmagatzemada per 
falta d’higiene 
Mantenir el tanc sempre net 
(sense  brutícia en el seu 
interior) 
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana 
a la llet 
emmagatzemada 
perquè la Tª és massa 
elevada 
Mantenir sempre el tanc entre 
2 i 4ºC 
sí sí - - sí 
Proliferació microbiana 
a la llet per 
emmagatzemar-la 
massa temps 
Envasar la llet quan abans 
millor, ja que la seva vida útil 
és de 48 hores 
sí sí - - sí 
Contaminació física de 
la llet per tenir el tanc 
destapat 
Mantenir el tanc sempre tapat sí sí - - sí 
Contaminació química 
de la llet per un mal 
esbandit del tanc quan 
es neteja 
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo 
amb aigua abundant, 
assegurant-se que no hi 
queden productes químics 
sí sí - - sí 
Aigualiment de la llet 
perquè el tanc conté 
molta aigua de 
l’esbandit 
Mirar  que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 
sí sí - - sí 
Contaminació de la llet 
en passar del tanc a 
l’envasadora per la mala 
neteja dels conductes 
Netejar i desinfectar els 
conductes després d’utilitzar-
los, esbandir-los amb aigua 
abundant i intentar que hi hagi 
la menor aigua possible a 
l’hora de passar la llet 
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana 
a la llet durant l’envasat 
per l’alta Tª ambiental 
Envasar a temperatures 
baixes (màxim 12ºC) i amb el 
menor temps possible 
sí sí - - sí 
Contaminació de la llet 
per un mal 
termosegellat de l’envàs 
Revisar el tancat de cada 
envàs 
sí no sí no sí 
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Contaminació dels 
envasos per un mal 
emmagatzematge 
Guardar les bosses en armaris 
tancats i nets (no barrejar amb 
altres productes) i tocar-les 
només al moment d’envasar la 
llet 
sí  no sí no sí 
Proliferació microbiana 
a la llet envasada per 
l’alta Tª 
Mantenir sempre la llet a la 
cambra frigorífica entre 2 i 4ºC 
sí sí - - sí 
Proliferació microbiana 
a la llet envasada pel 
llarg temps 
d’emmagatzematge 
Emmagatzemar la llet el mínim 
temps possible (distribuir-la 
ràpidament) 
sí sí - - sí 
Proliferació microbiana 
a la llet envasada durant 
la distribució per l’alta Tª 
Distribuir els aliments en 
transports isoterms per no 
trencar la cadena de fred 
sí sí - - sí 
 
 
3.3.6 Establiment de límits crítics per a cada PCC 
 
Etapa Perill i causa Mesura preventiva PCC* Límit crític 
Contaminació per 
falta d’higiene en 
l’operació 
Netejar els 




No munyir si els 
quarterons estan 
bruts o tenen alguna 
ferida. Acidesa 14-





de la vaca 





No munyir si la vaca 













Vigilar molt bé tot el 
que menja (controlar 
els camps de pastura 
i el pinso) i respectar 
els temps d’espera 




No munyir en cas de 
prendre 
medicaments o si se 
sospita que la vaca 
pot haver ingerit 






per falta d’higiene 
Mantenir el tanc 
sempre net (sense 





llet al tanc si aquest 





microbiana a la 
llet 
emmagatzemada 
perquè Tª massa 
elevada 
Mantenir sempre el 
tanc entre 2 i 4ºC 
Sí, 
PCC2 
No utilitzar la llet que 
ha superat els 6ºC. 
Acidesa 14-16ºD 
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Proliferació 
microbiana a la 
llet per 
emmagatzemar-
la massa temps 
Envasar la llet quan 
abans millor, ja que 




No envasar la llet 





física de la llet 
per tenir el tanc 
destapat 




No envasar la llet 
que presenti 
partícules en el seu 
interior 
Contaminació 
química de la llet 
per un mal 
esbandit del tanc 
quan es neteja 
Netejar i desinfectar 








No envasar la llet  
quan se sospiti que 
el tanc no està ben 
esbandit. 
Aigualiment de la 
llet perquè el tanc 
conté molta aigua 
de l’esbandit 
Mirar que, en el tanc, 
s’hagi escorregut per 
gravetat tota l’aigua 
d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 
Sí, 
PCC2 
Abans d’introduir la 
llet, no hi pot haver 
aigua dins del tanc 
Conductes 
que passen 






la llet en passar 
del tanc a 
l’envasadora per 
la mala neteja 
dels conductes 




aigua abundant i 
intentar que hi hagi la 
menor aigua possible 




No fer passar llet 
pels conductes si no 
sabem del cert que 
estan ben nets 
(sense restes de 
brutícia ni de llet que 
hagi pogut quedar 
del dia anterior) 
Envasat 
Proliferació 
microbiana a la 
llet durant 




(màxim 12ºC) i amb 




No envasar si la Tª 





la llet per un mal 
termosegellat de 
l’envàs 




Tornar a envasar la 
llet que hagi quedat 
mal tancada 
Emmagatze-




dels envasos per 
un mal 
emmagatzematge 
Guardar les bosses 
en armaris tancats i 
nets (no barrejar amb 
altres productes) i 
només tocar-les al 




No utilitzar bosses 
que hagin estat 
emmagatzemades 
sense protecció ni 
tampoc aquelles que 
hagin estat molt 
tocades 
Proliferació 
microbiana a la 
llet envasada per 
l’alta Tª 
Mantenir sempre la 
llet a la cambra 




No vendre la llet que 
ha sobrepassat els 
8ºC durant el seu 
emmagatzematge 
Emmagatze-
matge de la 
llet envasada Proliferació 
microbiana a la 
llet envasada pel 
llarg temps 
Emmagatzemar la 





No vendre llet 
caducada (amb més 
de 48 hores) 
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Distribució 
de la llet 
Proliferació 
microbiana en el 
producte durant 
la distribució per 
l’alta Tª 
Distribuir els aliments 
en transports 
isoterms per no 




No vendre la llet que 
ha patit un 
trencament de la 
cadena de fred 
(Tª>8ºC) 
*PCC1: assegura el control 



























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































   
   
   
   
















































































































































































































3.3.11 Anàlisi de perills i determinació de les mesures preventives 
 
a) Identificació dels perills i problemes tecnològics 
Llet crua contaminada:- contaminació per part de la vaca. 
    - contaminació en el moment de la munyida. 
    - contaminació durant l’emmagatzematge (a l’explotació ramadera). 
Contaminació durant l’emmagatzematge: - perquè Tª>4ºC. 
      - perquè temps massa llarg. 
      - per falta d’higiene. 
Pasteurització: - Tª massa baixa i temps massa curt. 
    - Tª massa alta i/o temps massa llarg. 
Addició de la quantitat de sal adequada. 
Refredament insuficient: si la Tª és massa elevada, el quall s’inactivarà i no es formarà el  
     formatge (la llet no coagularà). 
Addició de la dosi de quall correcte. 
Remenat: - el quall s’ha de repartir homogèniament per tota la llet. 
- contaminació perquè les pales no estan suficientment netes     
   (contenen brutícia i/o restes de detergents). 
Coagulació: - Temperatura adequada. 
- Temps òptim. 
Tallat: - contaminació perquè les lires no estan suficientment netes. 
- obtenció dels grans de quallada de la mida desitjada. 
Dessuerat: - insuficient o en excés. 
- proliferació microbiana a causa del llarg temps.  
- contaminació a causa d’utilitzar estris inadequats o en condicions no 
higièniques. 
Emmotllat: - contaminació de la pasta si els motllos estan insuficientment nets.  
- Proliferació microbiana de la pasta si l’operació dura molta estona i la Tª 
ambiental és elevada. 
 
Foto 7: Formatge fresc elaborat a la  
Formatgeria C. 
 
Manual d’APPCC per a les indústries làcties del Ripollès                                 FORMATGE FRESC 
 79 
Contaminació durant l’emmagatzematge:- per falta d’higiene dins de la cambra frigorífica. 
        - temperatura massa elevada (>4ºC). 
             - temps massa llarg (>6 dies). 
Contaminació en el moment d’envasar si els envasos estan bruts o en mal estat. 
Proliferació microbiana durant el transport: per l’alta temperatura i/o el llarg temps. 
 
b) Avaluació dels perills 
Probabilitat de presentació Gravetat per a la salut 
Perill 





























Addició de la dosi 













Addició de la dosi 







quall per tota la llet 
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c) Determinació de les mesures preventives 
Etapa Perill Causa Mesura preventiva 
Mala higiene en 
l’operació de munyida Contaminació 





Tª>4ºC, temps massa 
llarg 
Es farà una observació visual de 
la llet i es determinarà l’acidesa 
per comprovar si la llet està 
contaminada o no 
Presència 
d’antibiòtics 
Malaltia de la vaca 
Residus 
químics 




de la llet 
crua 
Aigualiment 
El tanc del productor 
tenia aigua de l’esbandit 
El formatger ha de tenir un 
contracte-acord amb el ramader 
i confiar que aquest controla 
perfectament la salut de les 
vaques, els camps de pastura i 





-Tanc insuficientment net 






-Mantenir el tanc net (sense 
restes de brutícia o de llet 
anterior) 




física de la llet 
Tanc sense tapar 
Mantenir sempre el tanc tapat 
perquè no hi pugui caure res 
Contaminació 
química de la 
llet 
Tanc amb restes de 
productes de neteja  
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo amb 
aigua abundant, assegurant-se 








Tanc amb restes de 
l’aigua d’esbandir 
Mirar que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 
 






mes patògens i 
banals Temps massa curt 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a la 
temperatura definida (estudiada 
com a Tª òptima per a 
l’elaboració de formatge fresc) i 
si està l’estona determinada 
No mesurar 
correctament la quantitat 
de sal 
Addició 
de la dosi 
de sal 




No afegir la sal 
proporcional a la 
quantitat de llet 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet o tenir 
molt clara la proporció de sal per 
litre de llet i mesurar-ho 
correctament 
Sistema de refredament 




Que no es 
refredi la llet 





Abans d’afegir el quall 
comprovar, mitjançant un 
termòmetre, que la temperatura 
de la llet és l’adequada 
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Temps de refredament 
insuficient 
No mesurar 
correctament la quantitat 
de quall 
Addició 
de la dosi 
de quall  
Afegir més o 
menys quall del 
necessari  No afegir el quall 
proporcional a la 
quantitat de llet 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet i de 
quall o tenir molt clara la 
proporció de quall per litre de llet 
i mesurar-ho amb precisió 
Que el quall no 
es reparteixi de 
forma 
homogènia per 
tota la llet 
Remenat incorrecte o 
insuficient 
Assegurar-se de remenar bé i 





Les pales no estan 
suficientment netes o 
contenen restes dels 
productes de neteja 
Abans de remenar, observar 
visualment les pales per 
assegurar-se que no tenen 
brutícia ni detergents 
Tª incorrecte i altres 
Assegurar-se, mitjançant un 
termòmetre, que la temperatura 








Esperar el temps necessari 
perquè tingui lloc el procés 
Contaminació 
del coàgul 
Les lires no estan 
suficientment netes o 
contenen restes dels 
productes de neteja 
Abans de tallar, observar 
visualment les lires per 
assegurar-se que no tenen 




Cal tallar durant el temps 
òptim perquè els grans 
quedin de la mida que 
ens interessa 
Controlar el temps durant el qual 
cal tallar mitjançant un rellotge i 
observar la mida dels grans que 
es van obtenint 
Proliferació 
microbiana 
Dessuerat molt lent  




Dessuerat amb estris 
inadequats o que no 
estan suficientment nets 
Abans de dessuerar, observar 
visualment els estris per 
assegurar-se que no tenen 






Tª massa baixa 
Controlar la temperatura durant 




nets o amb restes de 
detergents 
Observar visualment els motllos 
abans d’utilitzar-los per 
assegurar-se que no contenen 





Tª ambiental alta i temps 
molt llarg 
Tªambiental ≈20ºC i procurar 








Temps massa llarg 
Guardar els formatges tapats a 
la cambra frigorífica entre 2 i 
4ºC, envasar-los i vendre’ls al 
més aviat possible 





Per falta d’higiene dins 
de la cambra frigorífica 
Netejar i desinfectar la cambra 
tal com diu el pla corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte directe 
amb el terra 
Envasat Contaminació  
Envasos insuficientment 
nets o en mal estat 
Emmagatzemar els envasos en 
un armari tancat i només tocar-





Temps massa llarg 
Transportar els formatges en un 
vehicle isoterm per no trencar la 
cadena de fred i fer-ho de la 
manera més ràpida possible 
 
 


























Figura 15: Arbre de decisions 
Font: Aragonès et al, 2004 
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Perill i causa Mesura preventiva P1 P2 P3 P4 
És un 
PCC 
Obtenció de llet crua 
contaminada per falta 
d’higiene en l’operació 
de munyida, per una 
malaltia de la vaca o per 
emmagatzemar-la a 
Tª>4ºC i/o durant un 
temps massa llarg 
Es farà una observació visual 
de la llet i es determinarà 
l’acidesa per comprovar si 
està contaminada o no 
sí no sí sí no 
Obtenció de llet crua 
amb presència 
d’antibiòtics que pren la 
vaca, de pesticides, 
plaguicides, 
micotoxines, etc., o 
aigualida  
El formatger ha de tenir un 
contracte-acord amb el 
ramader i confiar que aquest 
controla perfectament la salut 
de les vaques, els camps de 
pastura i la higiene del tanc 
sí no sí no sí 
Contaminació de la llet 
emmagatzemada per 
falta d’higiene 
Mantenir el tanc sempre net 
(sense restes de brutícia o de 
llet anterior) 
sí no sí sí no 
Proliferació microbiana 
a la llet 
emmagatzemada 
perquè Tª massa 
elevada 
Mantenir sempre el tanc entre 
2 i 4ºC 
sí no sí sí no 
Proliferació microbiana  
a la llet per 
emmagatzemar-la 
massa temps 
Utilitzar la llet quan abans 
millor, menys contaminada 
estarà i més eficaç serà la 
pasteurització 
sí no sí sí no 
Contaminació física de 
la llet per tenir el tanc 
destapat 
Mantenir el tanc sempre tapat sí no sí no sí 
Contaminació química 
de la llet per un mal 
esbandit del tanc quan 
es neteja 
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo 
amb aigua abundant, 
assegurant-se que no hi 
queden productes químics 
sí no sí no sí 
Aigualiment de la llet 
perquè el tanc conté 
molta aigua de 
l’esbandit 
Mirar  que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 
sí no no - no 
Insuficient destrucció de 
microorganismes 
patògens i banals per 
una pasteurització 
massa baixa 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a la 
temperatura definida 
(estudiada com a Tª òptima 
per a l’elaboració de formatge 
fresc) i s’hi està l’estona 
necessària 
sí sí - - sí 
Addició de la quantitat 
de sal incorrecte per un 
error de mesura 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet o tenir 
molt clara la proporció de sal 
per litre de llet i mesurar-ho 
correctament 
sí no no - no 
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Que no es refredi la llet 
fins a la temperatura de 
coagulació perquè  el 
sistema de refredament 
funciona malament, 
perquè el termòmetre 
està espatllat o perquè 
el temps de refredament 
és insuficient 
Abans d’afegir el quall 
comprovar, mitjançant un 
termòmetre, que la 
temperatura de la llet és 
l’adequada 
sí no no - no 
Addició de la quantitat 
de quall incorrecte per 
un error de mesura 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet i de 
quall o tenir molt clara la 
proporció de quall per litre de 
llet i mesurar-ho amb precisió 
sí no no - no 
Repartiment no 
homogeni del quall per 
la llet per un incorrecte o 
insuficient remenat  
Assegurar-se de remenar bé i 
tota l’estona necessària 
sí no no - no 
Contaminació durant el 
remenat  perquè les 
pales no estan netes o 
contenen restes dels 
productes de neteja  
Abans de remenar, observar 
visualment les pales per 
assegurar-se que estan ben 
netes (no contenen brutícia ni 
restes de detergent) 
sí no sí no sí 
Incorrecte coagulació de 
la llet perquè la 
temperatura no és 
l’adequada 
Assegurar-se, mitjançant un 
termòmetre, que la 
temperatura és l’adequada per 
a la coagulació (36-38ºC) 
sí no no - no 
Incorrecte coagulació de 
la llet perquè el temps 
és insuficient 
Esperar el temps necessari 
perquè tingui lloc el procés 
sí no no - no 
Contaminació durant el 
tallat perquè les lires no 
estan prou netes o 
contenen restes dels 
productes de neteja 
Abans de tallar, observar 
visualment les lires per 
assegurar-se que estan ben 
netes (no contenen brutícia ni 
restes de detergent) 
sí no sí no sí 
Obtenció d’uns grans de 
mida no desitjada per 
tallar el coàgul massa o 
massa poc 
Controlar el temps durant el 
qual cal tallar mitjançant un 
rellotge i observar la mida dels 
grans que es van obtenint 
sí no no - no 
Proliferació microbiana 
durant el dessuerat per 
fer-se massa lent 
Procurar dessuerar al més 
ràpid possible 
sí no sí no sí 
Contaminació 
microbiològica durant el 
dessuerat per utilitzar 
estris inadequats 
Utilitzar estris nets (que no 
continguin brutícia ni restes de 
detergents) i adequats 
sí no sí no sí 
Separació del xerigot 
insuficient per realitzar 
el dessuerat a Tª massa 
baixa 
Controlar la temperatura 
durant el dessuerat 
sí no no - no 




l’emmotllat per falta 
d’higiene en els motllos 
o perquè contenen 
restes de detergents 
Observar visualment els 
motllos abans d’utilitzar-los per 
assegurar-se que no tenen 
brutícia en el seu interior ni 
restes de detergents 
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana 
durant l’emmotllat per 
haver-ho fet a 
Tªambiental alta i durant 
molta estona 
Tªambiental ≈20ºC i procurar 
emmotllar al més ràpid 
possible 
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana 
en el formatge 
emmagatzemat per l’alta 
Tª 
Mantenir sempre el formatge 
tapat a la cambra frigorífica 
entre 2 i 4ºC 
sí sí - - sí 
Proliferació microbiana  
en el formatge pel llarg 
temps 
d’emmagatzematge 
Emmagatzemar el formatge 
tapat el mínim temps possible 
(distribuir-lo ràpidament) 
sí sí - - sí 
Contaminació del 
formatge 
emmagatzemat per falta 
d’higiene a la cambra 
frigorífica 
Netejar i desinfectar la cambra 
tal com diu el pla corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte directe 
amb el terra 
sí sí - - sí 
Contaminació del 
formatge pel mal estat o 
higiene dels envasos 
Emmagatzemar els envasos 
en un armari tancat i només 
tocar-los a l’hora d’envasar 
sí no sí no sí 
Contaminació 
microbiològica durant la 
distribució per l’alta Tª i 
el llarg temps 
Transportar els formatges en 
un vehicle isoterm per no 
trencar la cadena de fred i fer-
ho de la manera més ràpida 
possible  
sí sí - - sí 
 
Cal dir que l’obtenció de llet crua amb presència d’antibiòtics que pren la vaca, de 
pesticides, plaguicides, micotoxines, etc., o aigualida és un PCC, però no hi ha cap 
sistema per controlar-lo; només es detecta mitjançant la realització d’analítiques. Per 
tant, és necessari confiar en el ramader, ja que ell és l’únic que pot saber si aquella llet 
està bé o no. Posteriorment ja es comprovaran els resultats de les analítiques: si sempre 
surten correctes, faran que tinguem confiança en el ramader, ja que demostren que 
treballa bé i que no ens enganya. 
 
D’altra banda, aclarir que la contaminació física i química de la llet emmagatzemada dins 
del tanc després de ser munyida és un PCC perquè, cap etapa posterior pot reduir el 
perill. L’única manera de controlar-ho és mitjançant l’observació visual, tenir el tanc 
sempre tapat i abans d’introduir la llet controlar que està ben net i esbandit (si no brilla i 
fa aigües vol dir que hi ha restes de detergents). Aquests dos casos considerem que són 
un punt de control crític però no el citarem més en l’APPCC; quan succeeixi algun 
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problema s’haurà d’anotar sempre al registre d’incidències. (vegeu quadre de l’apartat de 
registres, al final de l’APPCC del formatge fresc). 
 
 
3.3.13 Establiment de límits crítics per a cada PCC 





patògens i banals per 
una pasteurització 
massa baixa 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a 
la temperatura definida 
(estudiada com a Tª 
òptima per a 
l’elaboració de 
formatge fresc) i que 








el remenat  perquè 
les pales no estan 
suficientment netes o 
contenen restes dels 
productes de neteja  
Abans de remenar, 
observar visualment 
les pales per 
assegurar-se que 
estan ben netes (no 
contenen brutícia ni 
restes de detergent) 
Sí, 
PCC2 
No introduir les 
pales al tanc si 
presenten restes 




el tallat perquè les 
lires no estan 
suficientment netes o 
contenen restes de 
productes de neteja 
Abans de tallar, 
observar visualment 
les lires per assegurar-
se que estan ben netes 




No introduir les 
lires al tanc si 
presenten restes 
de brutícia i/o 
detergents 
Proliferació 
microbiana durant el 
dessuerat per fer-se 
massa lent 
Procurar dessuerar al 
més ràpid possible 
Sí, 
PCC2 
Depèn de la  
quantitat de 
pasta, però 




el dessuerat per fer-




amb estris adequats, 
nets i desinfectats (que 











l’emmotllat per falta 
d’higiene en els 
motllos o perquè 
contenen restes de 
detergents 
Observar visualment 
els motllos abans 
d’utilitzar-los per 
assegurar-se que 
estan ben nets (no 




No emmotllar si 
els motllos 
presenten restes 





l’emmotllat per fer-se 
a Tªambiental alta i 
durant molta estona 
Tªambiental ≈20ºC i 
procurar emmotllar al 
més ràpid possible 
Sí, 
PCC2 
No emmotllar si la 
Tª ambiental 
>20ºC 
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Proliferació 




Mantenir sempre el 
formatge tapat a la 
cambra frigorífica entre 






microbiana en el 




formatge tapat el 





No tenir-lo més 
de 4 dies a la 
cambra, ja que la 
seva vida útil és 




formatge per falta 
d’higiene a la cambra 
frigorífica 
Netejar i desinfectar la 
cambra tal com diu el 
pla corresponent 
(prerequisits) i no 
posar formatges en 





productes a la 
cambra frigorífica 
si conté brutícia 
i/o productes 




formatge degut al 
mal estat o higiene 
dels envasos 
Emmagatzemar els 
envasos en un armari 
tancat i només tocar-











microbiana durant la 
distribució per l’alta 
Tª i el llarg temps 
Transportar els 
formatges en un 
vehicle isoterm per no 
trencar la cadena de 
fred i fer-ho de la 





mai els 4ºC  
*PCC1: assegura el control 






Foto 8: Elaboració de formatge fresc a la  
Formatgeria C 
 
Foto 9: Dessuerat del formatge fresc a  

























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































3.3.18 Anàlisi de perills i determinació de les 
mesures preventives 
 
a) Identificació dels perills i problemes tecnològics 
Llet crua contaminada:- contaminació per part de la vaca. 
     - contaminació en el moment de la munyida. 
    - contaminació durant l’emmagatzematge (a l’explotació ramadera). 
Contaminació durant l’emmagatzematge: - perquè Tª>4ºC. 
      - perquè temps massa llarg. 
      - per falta d’higiene. 
Pasteurització: - Tª massa baixa i temps massa curt. 
   - Tª massa alta i/o temps massa llarg. 
Addició de la dosi de CaCl2 o lactat de calci correcte. 
Remenat: - les sals de calci s’han de repartir homogèniament per tota la llet. 
- contaminació a causa que les pales no estan suficientment   
   netes (contenen brutícia i/o restes de detergents). 
Precipitació de la proteïna incorrecte. 
Refredament insuficient o en excés.  
Dessuerat: - insuficient o en excés.  
- proliferació microbiana a causa del llarg temps. 
- contaminació a causa d’utilitzar estris inadequats o en condicions no    
   higièniques. 
Emmotllat: - contaminació de la pasta si els motllos estan insuficientment nets. 
- proliferació microbiana de la pasta si l’operació dura molta estona i la Tª    
   ambiental és elevada. 
Contaminació durant l’emmagatzematge: - temperatura massa elevada (>4ºC). 
- temps massa llarg (>6 dies). 
      - per falta d’higiene dins la cambra frigorífica. 
Contaminació en el moment d’envasar si els envasos estan bruts o en mal estat. 
Proliferació microbiana durant el transport: per l’alta temperatura i/o el llarg temps. 
 
Foto 10: Mató acabat de fer. 
Formatgeria D. 
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b) Avaluació dels perills 
Probabilitat de presentació Gravetat per a la salut 
Perill 





























Addició de la dosi 








Repartiment de les 
sals de calci per 



























































































c) Determinació de les mesures preventives 
Etapa Perill Causa Mesura preventiva 
Mala higiene en l’operació 
de munyida Contaminació 





Tª>4ºC, temps massa llarg 
Es farà una observació visual 
de la llet i es determinarà 
l’acidesa per comprovar si la 
llet està contaminada o no 
Obtenció 




Malaltia de la vaca 
El formatger ha de tenir un 
contracte-acord amb el 








El tanc del productor tenia 
aigua de l’esbandit 
ramader i confiar que aquest 
controla perfectament la salut 
de les vaques, els camps de 





-Tanc insuficientment net 




matge massa elevat 
-Mantenir el tanc net (sense 
restes de brutícia o de llet 
anterior) 




física de la llet 
Tanc sense tapar 
Mantenir sempre el tanc tapat 
perquè no hi pugui caure res 
Contaminació 
química de la 
llet 
Tanc amb restes de 
productes de neteja  
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo 
amb aigua abundant, 
assegurant-se que no hi 







Tanc amb restes de l’aigua 
d’esbandir 
Mirar que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 






mes patògens i 
banals 
Temps massa curt 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a la 
temperatura definida 
(estudiada com a Tª òptima 
per a l’elaboració de mató) i si 
hi està l’estona determinada 
No mesurar correctament 
la quantitat de sals de calci Addició 
de la dosi 
de sals 
de calci  
Afegir més o 
menys sals de 
calci de les que  
es necessiten  
No afegir les sals de calci 
proporcionals a la quantitat 
de llet 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet i de 
sals de calci o tenir molt clara 
la proporció d’aquestes per 
litre de llet i mesurar-ho amb 
precisió 
Que les sals de 




tota la llet 
Remenat incorrecte o 
insuficient 




de la pasta 
Les pales no estan 
suficientment netes o 
contenen restes dels 
productes de neteja 
Abans de remenar, observar 
visualment les pales per 
assegurar-se que no tenen 
brutícia ni detergents 
Precipita-







Quantitat de sals de calci 
insuficient 
Efectuar totes les operacions 
amb la màxima precisió  
Sistema de refredament no 
funciona correctament 




Insuficient o en 
excés 
Temps de refredament 
incorrecte 
Abans de dessuerar 
comprovar, mitjançant un 
termòmetre, que la 
temperatura de la pasta és 
l’adequada 




Dessuerat molt lentament 




Dessuerat amb estris 
inadequats o que no estan 
suficientment nets 
Abans de dessuerar, observar 
visualment els estris per 
assegurar-se que no tenen 





insuficient o en 
excés 
Tª massa baixa 
Controlar la temperatura 




nets o amb restes de 
detergents 
Observar visualment els 
motllos abans d’utilitzar-los per 
assegurar-se que no contenen 





Tª ambiental alta i temps 
molt llarg 
Tªambiental ≈20ºC i procurar 





Temps massa llarg 
Guardar el mató a la cambra 
frigorífica entre 2 i 4ºC, 







Per falta d’higiene dins de 
la cambra frigorífica 
Netejar i desinfectar la cambra 
tal com diu el pla corresponent 
(prerequisits) i no posar mató 
en contacte directe amb el 
terra 
Envasat Contaminació  
Envasos insuficientment 
nets o en mal estat 
Emmagatzemar els envasos 
en un armari tancat i només 





Temps massa llarg 
Transportar el mató en un 
vehicle isoterm per no trencar 
la cadena de fred, i de la 
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Perill i causa Mesura preventiva P1 P2 P3 P4 
És un 
PCC 
Obtenció de llet crua 
contaminada per la mala 
higiene en l’operació de 
munyida, per una malaltia 
de la vaca o per 
emmagatzemar-la a 
Tª>4ºC i/o durant massa 
temps 
Es farà una observació 
visual de la llet i es 
determinarà l’acidesa per 
comprovar si està 
contaminada o no 
sí no sí sí no 
Obtenció de llet crua amb 
presència d’antibiòtics 
que pren la vaca, de 
pesticides, plaguicides, 
micotoxines, etc., o 
aigualida  
El formatger ha de tenir un 
contracte-acord amb el 
ramader i confiar que aquest 
controla perfectament la 
salut de les vaques, els 
camps de pastura i la 
higiene del tanc 
sí no sí no sí 
Figura 16: Arbre de decisions 
Font: Aragonès et al, 2004 
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Contaminació de la llet 
emmagatzemada per falta 
d’higiene en el tanc 
Mantenir el tanc sempre net 
(sense restes de brutícia o 
de llet anterior) 
sí no sí sí no 
Proliferació microbiana a 
la llet emmagatzemada 
perquè Tª massa elevada 
Mantenir sempre el tanc 
entre 2 i 4ºC 
sí no sí sí no 
Proliferació microbiana a 
la llet per emmagatzemar-
la massa temps 
Utilitzar la llet quan abans 
millor, menys contaminada 
estarà i més eficaç serà la 
pasteurització 
sí no sí sí no 
Contaminació física de la 
llet per tenir el tanc 
destapat 
Mantenir el tanc sempre 
tapat 
sí no sí no sí 
Contaminació química de 
la llet per un mal esbandit 
del tanc quan es neteja 
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo 
amb aigua abundant, 
assegurant-se que no hi 
queden productes químics 
sí no sí no sí 
Aigualiment de la llet 
perquè el tanc conté 
molta aigua de l’esbandit 
Mirar que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 
sí no no - no 
Insuficient destrucció de 
microorganismes 
patògens i banals per una 
pasteurització massa 
baixa 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a la 
temperatura definida 
(estudiada com a Tª òptima 
per a l’elaboració de mató) i 
s’hi està l’estona necessària 
sí sí - - sí 
Addició de la quantitat de 
sals de calci  incorrecte 
per un error de mesura 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet i de 
sals de calci o tenir molt 
clara la proporció d’aquestes 
per litre de llet i mesurar-ho 
amb precisió 
sí no no - no 
Repartiment no homogeni 
de les sals de calci per la 
llet per un incorrecte o 
insuficient remenat  
Assegurar-se de remenar bé 
i tota l’estona necessària 
sí no no - no 
Contaminació durant el 
remenat  perquè les pales 
no estan suficientment 
netes o contenen restes 
dels productes de neteja  
Abans de remenar, observar 
visualment les pales per 
assegurar-se que estan ben 
netes (no contenen brutícia 
ni restes de detergent) 
sí no sí no sí 
Precipitació de les 
proteïnes incorrecte degut 
a una Tª no adequada o a 
la dosi de sals de calci 
incorrecte 
Efectuar totes les operacions 
amb la màxima precisió 
sí no no - no 
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Que no es refredi la llet 
fins a la temperatura 
òptima perquè  el sistema 
de refredament funciona 
malament, perquè el 
termòmetre està espatllat 
o perquè el temps de 
refredament és insuficient 
Abans de dessuerar 
comprovar, mitjançant un 
termòmetre, que la 
temperatura de la llet és 
l’adequada 
sí no no - no 
Proliferació microbiana 
durant el dessuerat per 
fer-se massa lent 
Procurar dessuerar al més 
ràpid possible 
sí no sí no sí 
Contaminació 
microbiològica durant el 
dessuerat per utilitzar 
estris inadequats 
Utilitzar estris suficientment 
nets (que no continguin 
brutícia ni restes de 
detergents) i adequats 
sí no sí no sí 
Separació del xerigot 
insuficient o en excés per 
realitzar el dessuerat a Tª 
massa baixa 
Controlar la temperatura 
durant el dessuerat 
sí no no - no 
Contaminació 
microbiològica durant 
l’emmotllat per falta 
d’higiene en els motllos o 
perquè contenen restes 
de detergents 
Observar visualment els 
motllos abans d’utilitzar-los 
per assegurar-se que no 
tenen brutícia en el seu 
interior ni restes de 
detergents 
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana 
durant l’emmotllat per fer-
se a Tªambiental alta i 
durant molta estona 
Tªambiental ≈20ºC i procurar 
emmotllar el més ràpid 
possible 
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana  
en el mató 
emmagatzemat per l’alta 
Tª 
Mantenir sempre el mató a 
la cambra frigorífica entre 2 i 
4ºC 
sí sí - - sí 
Proliferació microbiana  
en el mató pel llarg temps 
d’emmagatzematge 
Emmagatzemar el mató el 
mínim temps possible 
(distribuir-lo ràpidament) 
sí sí - - sí 
Contaminació del mató 
emmagatzemat per falta 
d’higiene a la cambra 
frigorífica 
Netejar i desinfectar la 
cambra tal com diu el pla 
corresponent (prerequisits) i 
no posar mató en contacte 
directe amb el terra 
sí sí - - sí 
Contaminació del mató 
pel mal estat o higiene 
dels envasos 
Emmagatzemar els envasos 
en un armari tancat i només 
tocar-los a l’hora d’envasar 
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana 
durant la distribució per 
l’alta Tª i el llarg temps 
Transportar el mató en un 
vehicle isoterm per no 
trencar la cadena de fred i 
de la manera més ràpida 
possible  
sí sí - - sí 
 
Cal dir que l’obtenció de llet crua amb presència d’antibiòtics que pren la vaca, de 
pesticides, plaguicides, micotoxines, etc., o aigualida és un PCC, però no hi ha cap 
sistema per controlar-lo, només es detecta mitjançant la realització d’analítiques. Per 
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tant, és necessari confiar en el ramader, ja que ell és l’únic que pot saber si aquella llet 
està bé o no. Posteriorment, ja es comprovaran els resultats de les analítiques. Si 
sempre surten correctes, faran que tinguem confiança en el ramader, ja que demostren 
que treballa bé i que no ens enganya. 
 
D’altra banda, aclarir que la contaminació física i química de la llet emmagatzemada dins 
del tanc després de ser munyida és un PCC perquè, cap etapa posterior pot reduir el 
perill. L’única manera de controlar-ho és mitjançant l’observació visual, tenir el tanc 
sempre tapat i abans d’introduir la llet controlar que està ben net i esbandit (si no brilla i 
fa aigües vol dir que hi ha restes de detergents). Aquests dos casos considerem que són 
un punt de control crític però no el citarem més en l’APPCC; quan succeeixi algun 
problema s’haurà d’anotar sempre al registre d’incidències. (vegeu quadre de l’apartat de 
registres, al final de l’APPCC del mató). 
 
 
3.3.20 Establiment de límits crítics per a cada PCC 





patògens i banals per 
una pasteurització 
massa baixa 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a 
la temperatura definida 
(estudiada com a Tª 
òptima per a 
l’elaboració de mató) i 









el remenat perquè 
les pales no estan 
suficientment netes o 
contenen restes de 
productes de neteja 
Abans de remenar, 
observar visualment 
les pales per 
assegurar-se que 
estan ben netes (no 





No introduir les 
pales al tanc si 
presenten restes 
de brutícia i/o 
detergents 
Proliferació 
microbiana durant el 
dessuerat per fer-se 
massa lent  
Procurar dessuerar al 




Depèn de la  
quantitat de pasta, 
però sempre al 





el dessuerat per fer-




amb estris adequats, 
nets i desinfectats (que 





No introduir els 
estris necessaris si 
presenten brutícia 
i/o detergents 




l’emmotllat per falta 
d’higiene en els 
motllos o perquè 
contenen restes de 
detergents 
Observar visualment 
els motllos abans 
d’utilitzar-los per 
assegurar-se que 
estan ben nets (no 





No emmotllar si els 
motllos presenten 
restes de brutícia 





l’emmotllat per fer-se 
a Tªambiental alta i 
durant molta estona 
Tªambiental ≈20ºC i 
procurar emmotllar al 








microbiana en el 
mató emmagatzemat 
per l’alta Tª 
Mantenir sempre el 
mató a la cambra 







microbiana en el 
mató pel llarg temps 
d’emmagatzematge 
Emmagatzemar el 






No tenir-lo més de 
4 dies a la cambra, 
ja que la seva vida 





mató per falta 
d’higiene a la cambra 
frigorífica 
Netejar i desinfectar la 
cambra tal com diu el 
pla corresponent 
(prerequisits) i no 
posar mató en contacte 





productes a la 
cambra frigorífica 
si conté brutícia i/o 
productes 




mató pel mal estat o 
higiene dels envasos 
Emmagatzemar els 
envasos en un armari 
tancat i només tocar-












microbiana durant la 
distribució per l’alta 
Tª i el llarg temps 
Transportar el mató en 
un vehicle isoterm per 
no trencar la cadena 
de fred i de la manera 





mai els 4ºC  
*PCC1: assegura el control 










































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































   
   
   
   
   
   






































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































3.3.25 Anàlisi de perills i determinació de les mesures preventives 
 
a) Identificació dels perills i problemes tecnològics 
Llet crua contaminada:- contaminació per part de la vaca. 
    - contaminació en el moment de la munyida. 
    - contaminació durant l’emmagatzematge (a l’explotació ramadera). 
Contaminació durant l’emmagatzematge: - perquè Tª>4ºC. 
      - perquè temps massa llarg. 
      - per falta d’higiene. 
Pasteurització: - Tª massa baixa i temps massa curt. 
   - Tª massa alta i temps massa llarg. 
Refredament insuficient: si la Tª és massa elevada, el quall i els ferments s’inactivaran i  
     no es formarà el formatge (la llet no coagularà). 
Addició de la dosi de quall, ferments i CaCl2 correcte. 
Remenat: - el quall, ferments i CaCl2 s’han de repartir homogèniament per tota la llet. 
- contaminació a causa que les pales no estan suficientment netes 
   (contenen brutícia i/o restes de detergents). 
Coagulació: - Temperatura adequada. 
- Temps òptim. 
Tallat: - contaminació a causa que les lires no estan suficientment netes. 
- obtenció dels grans de quallada de la mida desitjada. 
Contaminació de la pasta quan passa del pasteuritzador a la taula de dessuerar, perquè 
aquesta conté brutícia i/o restes de detergents (1). 
Emmotllat:  - contaminació de la pasta si els motllos i/o gasses estan insuficientment    
   nets. 
Premsat:  - contaminació si els formatges cauen de la premsa i van a parar a terra. 
Salat: - contaminació si la salmorra està contaminada o conté cossos estranys en el seu   
   Interior. 
- concentració de sal adequada i temps de salat òptim per aconseguir que el   
   formatge tingui el punt de salat adient. 
Oreig: - contaminació del formatge per l’aire ambiental o perquè les caixes on es troba  
 
Foto 14: Formatge tendre elaborat a la  
Formatgeria B. 
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   estan insuficientment netes. 
Maduració(1): - contaminació per falta d’higiene a la cambra de maduració. 
  - temperatura i humitat adequades. 
  - temps massa llarg (>6 mesos). 
Emmagatzematge a la cambra frigorífica(2): - contaminació per falta d’higiene dins la  
     cambra frigorífica. 
  - temperatura massa elevada (>4ºC). 
        - temps massa llarg (>1 mes). 
Contaminació durant el transport: - per a l’alta temperatura i/o el llarg temps. 
            - per falta d’higiene.  
(1) només a la Formatgeria B 
(2) només a la Formatgeria D 
 
b) Avaluació dels perills 
 
Probabilitat de presentació Gravetat per a la salut 
Perill 

































   
 Problema 
tecnològic 
Addició de la dosi 









repartir els additius 
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Contaminació 








































































c) Determinació de les mesures preventives 
Etapa Perill Causa Mesura preventiva 
Mala higiene en 
l’operació de munyida Contaminació 





Tª>4ºC, temps massa 
llarg 
Es farà una observació visual de 
la llet i es determinarà l’acidesa 
per comprovar si la llet està 
contaminada o no 
Presència 
d’antibiòtics 
Malaltia de la vaca 
Residus 
químics 




de la llet 
crua 
Aigualiment 
El tanc del productor 
tenia aigua de 
l’esbandit 
El formatger ha de tenir un 
contracte-acord amb el ramader 
i confiar que aquest controla 
perfectament la salut de les 
vaques, els camps de pastura i 
la higiene del tanc 
Contaminació 
microbiològica 
de la llet 
-Tanc insuficientment 
net 






-Mantenir el tanc net (sense 
restes de brutícia i/o de llet 
anterior) 




física de la llet 
Tanc sense tapar 
Mantenir sempre el tanc tapat 





química de la 
llet 
Tanc amb restes de 
productes de neteja  
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo amb 
aigua abundant, assegurant-se 
que no hi queden productes 
químics 




Tanc amb restes de 
l’aigua d’esbandir 
Mirar que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 







mes patògens i 
banals 
Temps massa curt 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a la 
temperatura definida (estudiada 
com a Tª òptima per a 
l’elaboració de formatge tendre) 
i si està l’estona determinada 
Sistema de 






Que no es 
refredi la llet 
fins a la 
temperatura de 
coagulació Temps de refredament 
insuficient 
Abans d’afegir el quall, el 
ferment i el CaCl2 comprovar, 
mitjançant un termòmetre, que 




quantitat de quall, 
ferments o CaCl2 
Addició de 




Afegir més o 
menys quantitat 
d’additius del 
necessari  No afegir els additius 
proporcionals a la 
quantitat de llet 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet i de 
quall, ferments i CaCl2 o tenir 
molt clar la proporció dels 
additius per litre de llet i 
mesurar-ho amb precisió 





tota la llet 
Remenat incorrecte o 
insuficient 
Assegurar-se de remenar bé i 





Les pales no estan 
suficientment netes i/o 
contenen restes dels 
productes de neteja 
Abans de remenar, observar 
visualment les pales per 
assegurar-se de que no tenen 
brutícia ni detergents 
Tª incorrecte i altres 
Assegurar-se, mitjançant un 
termòmetre, que la temperatura 
és l’adequada per a la 
coagulació  
Coagulació 




Esperar el temps necessari 
perquè tingui lloc el procés 
Contaminació 
del coàgul 
Les lires no estan 
suficientment netes i/o 
contenen restes dels 
productes de neteja 
Abans de tallar, observar 
visualment les lires per 
assegurar-se que no tenen 




Cal tallar durant el 
temps òptim perquè els 
grans quedin de la 
mida que ens interessa 
Controlar el temps durant el qual 
cal tallar mitjançant un rellotge i 
observar la mida dels grans que 
es van obtenint 
Dessuerat  
Contaminació 
de la pasta 
La taula de dessuerar 
no està suficientment 
neta i/o conté restes 
dels productes de 
neteja 
Abans de passar la pasta a la 
taula, observar visualment 
aquesta per assegurar-se que 
no té brutícia ni detergents 





Motllos i/o gasses 
insuficientment nets i/o 
amb restes de 
detergents 
Observar visualment els motllos 
i les gasses abans d’utilitzar-los 
per assegurar-se que no 
contenen brutícia ni detergents 
Premsat Contaminació  
Els formatges poden 
caure de la premsa i 
anar a parar a terra  
Vigilar el formatges de la 
premsa i posar la pressió 
adequada perquè no caiguin 
Contaminació  
Si la salmorra està 
contaminada i/o conté 
cossos estranys 
Observar visualment la salmorra 




La concentració de la 
salmorra ha de ser 
l’adequada i el temps 
de salat també 
Controlar periòdicament la 
concentració de la salmorra i 
regenerar-la. Controlar el temps 
que hi ha els formatges a dins 
Oreig  Contaminació  
Per l’aire ambiental i/o 
perquè les caixes on 
es posen els formatges 
no estan suficientment 
netes 
Fer l’oreig en una zona neta, on 
la contaminació ambiental sigui 
la mínima. Observar visualment 




Per falta d’higiene a la 
cambra de maduració 
Netejar i desinfectar la cambra 
tal com diu el pla corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte directe 
amb el terra 
Tª i humitat no 
adequades 
Desviació de la 
temperatura de la 
cambra i humitat més 
baixa del necessari 
Controlar sempre la temperatura 




Descontrol de la 
traçabilitat dels 
formatges 
Cal tenir molt vigilat el temps 
que estan els formatges dins de 
la cambra perquè no els passi la 




Temps massa llarg 
Guardar els formatges a la 
cambra frigorífica entre 2 i 4ºC, 
vendre’ls al més aviat possible 









Per falta d’higiene dins 
la cambra frigorífica 
Netejar i desinfectar la cambra 
tal com diu el pla corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte directe 




Temps massa llarg 
Transportar els formatges en un 
vehicle isoterm per no trencar la 
cadena de fred i de la manera 




Per falta d’higiene  
Transportar els formatges 
embalats perquè no estiguin en 
contacte directe amb el vehicle i 
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Figura 17: Arbre de decisions 
Font: Aragonès et al, 2004 
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Perill i causa Mesura preventiva P1 P2 P3 P4 
És un 
PCC 
Obtenció de llet crua 
contaminada per la mala 
higiene en l’operació de 
munyida, per una 
malaltia de la vaca o per 
emmagatzemar-la a 
Tª>4ºC i/o durant un 
temps massa llarg 
Es farà una observació visual 
de la llet i es determinarà 
l’acidesa per comprovar si la 
llet està contaminada o no 
sí no sí sí no 
Obtenció de llet crua 
amb presència 
d’antibiòtics que pren la 
vaca, de pesticides, 
plaguicides, 
micotoxines, etc., o 
aigualida  
El formatger ha de tenir un 
contracte-acord amb el 
ramader i confiar que aquest 
controla perfectament la salut 
de les vaques, els camps de 
pastura i la higiene del tanc 
sí no sí no sí 
Contaminació de la llet 
emmagatzemada per 
falta d’higiene 
Mantenir el tanc sempre net 
(sense restes de brutícia i/o de 
llet anterior) 
sí no sí sí no 
Proliferació microbiana 
a la llet 
emmagatzemada 
perquè Tª massa 
elevada 
Mantenir sempre el tanc entre 
2 i 4ºC 
sí no sí sí no 
Proliferació microbiana 
a la llet per 
emmagatzemar-la 
massa temps 
Utilitzar la llet quan abans 
millor, menys contaminada 
estarà i més eficaç serà la 
pasteurització 
sí no sí sí no 
Contaminació física de 
la llet per tenir el tanc 
destapat 
Mantenir el tanc sempre tapat sí no sí no sí 
Contaminació química 
de la llet per un mal 
esbandit del tanc quan 
es neteja 
Netejar i desinfectar el tanc 
correctament i esbandir-lo 
amb aigua abundant, 
assegurant-se que no hi 
queden productes químics 
sí no sí no sí 
Aigualiment de la llet a 
causa de que el tanc 
conté molta aigua de 
l’esbandit 
Mirar  que, en el tanc, s’hagi 
escorregut per gravetat tota 
l’aigua d’esbandir abans 
d’introduir-hi la llet 
sí no no - no 
Insuficient destrucció de 
microorganismes 
patògens i banals per 
una pasteurització 
massa baixa 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a la 
temperatura definida 
(estudiada com a Tª òptima 
per a l’elaboració de formatge 
tendre) i s’hi està l’estona 
necessària 
sí sí - - sí 
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Que no es refredi la llet 
fins a la temperatura de 
coagulació perquè  el 
sistema de refredament 
funciona malament, 
perquè el termòmetre 
està espatllat o perquè 
el temps de refredament 
és insuficient 
Abans d’afegir el quall, el 
ferment i el CaCl2 comprovar, 
mitjançant un termòmetre, que 
la temperatura de la llet és 
l’adequada 
sí no no - no 
Addició de la quantitat 
de quall, ferment i CaCl2 
incorrecte per un error 
de mesura 
Treballar sempre amb la 
mateixa quantitat de llet i 
d’additius o tenir molt clara la 
proporció d’aquests per litre de 
llet i mesurar-ho amb precisió 
sí no no - no 
Repartiment no 
homogeni dels additius 
per la llet degut a un 
incorrecte o insuficient 
remenat  
Assegurar-se de remenar bé i 
tota l’estona necessària 
sí no no - no 
Contaminació durant el 
remenat  perquè les 
pales no estan 
suficientment netes i/o 
contenen restes dels 
productes de neteja  
Abans de remenar, observar 
visualment les pales per 
assegurar-se que estan ben 
netes (no contenen brutícia ni 
restes de detergent) 
sí no sí no sí 
Incorrecte coagulació de 
la llet perquè la 
temperatura no és 
l’adequada 
Assegurar-se, mitjançant un 
termòmetre, que la 
temperatura és l’adequada per 
a la coagulació (36-38ºC) 
sí no no - no 
Incorrecte coagulació de 
la llet perquè el temps 
és insuficient 
Esperar el temps necessari 
perquè tingui lloc el procés 
sí no no - no 
Contaminació durant el 
tallat perquè les lires no 
estan suficientment 
netes i/o contenen 
restes dels productes de 
neteja 
Abans de tallar, observar 
visualment les lires per 
assegurar-se que estan ben 
netes (no contenen brutícia ni 
restes de detergent) 
sí no sí no sí 
Obtenció d’uns grans de 
mida no desitjada per 
tallar el coàgul massa o 
massa poc 
Controlar el temps durant el 
qual cal tallar mitjançant un 
rellotge i observar la mida dels 
grans que es van obtenint 
sí no no - no 
Contaminació de la 
pasta al passar del 
pasteuritzador a la taula 
de dessuerat perquè 
aquesta no està 
suficientment neta i/o 
conté detergents 
Observar visualment la taula 
abans d’abocar-hi la pasta per 
assegurar-se que està neta 
(no conté brutícia ni 
detergents) 
sí no sí no sí 




l’emmotllat per falta 
d’higiene en els motllos 
i/o gasses i/o perquè 
contenen restes de 
detergents 
Observar visualment els 
motllos i les gasses abans 
d’utilitzar-los per assegurar-se 
que no tenen brutícia en el seu 
interior ni restes de detergents 
sí no sí no sí 
Contaminació dels 
formatges si cauen de la 
premsa a terra 
Vigilar els formatges de la 
premsa i posar la pressió 
adequada perquè no caiguin 
sí no sí no sí 
Contaminació si la 
salmorra està 
contaminada o conté 
cossos estranys en el 
seu interior 
Observar visualment la 
salmorra abans d’introduir-hi 
formatges  
sí no sí no sí 
Salat insuficient o en 
excés perquè la 
concentració de la 
salmorra no és 
l’adequada i/o el temps 
de salat tampoc 
Controlar periòdicament la 
concentració de la salmorra i 
regenerar-la. Controlar el 
temps que els formatges estan 
a dins la salmorra 
sí no no - no 
Contaminació del 
formatge durant l’oreig 
per l’aire ambiental o a 
les caixes on es posen 
els formatges que no 
estan suficientment 
netes 
Fer l’oreig en una zona neta, 
on la contaminació ambiental 
sigui la mínima. Observar 
visualment les caixes abans 
de dipositar-hi formatges 
sí no sí no sí 
Contaminació durant la 
maduració per falta 
d’higiene dins la cambra  
Netejar i desinfectar la cambra 
tal com diu el pla corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte directe 
amb el terra  
sí no sí no sí 
Incorrecte maduració 
perquè la Tª i la humitat 
no són les adequades 
Controlar sempre la 
temperatura i la humitat de la 
cambra 
sí no no - no 
Temps de maduració 
massa llarg per perdre 
el control de la 
traçabilitat dels 
formatges 
Cal tenir molt vigilat el temps 
que estan els formatges a dins 
la cambra perquè no els passi 
la vida útil (6 mesos)  
sí no sí no sí 
Proliferació microbiana 
en el formatge 
emmagatzemat a la 
cambra per l’alta Tª 
Mantenir sempre el formatge a 
la cambra frigorífica entre 2 i 
4ºC 
sí sí - - sí 
Proliferació microbiana 
en el formatge pel llarg 
temps d’emmagatze-
matge a la cambra 
frigorífica 
Emmagatzemar el formatge el 
mínimr temps possible 
(distribuir-lo ràpidament) 
sí sí - - sí 




emmagatzemat per la 
falta d’higiene de la 
cambra frigorífica 
Netejar i desinfectar la cambra 
tal com diu el pla corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte directe 
amb el terra 
sí sí - - sí 
Proliferació microbiana 
durant la distribució per 
l’alta Tª i el llarg temps 
Transportar els formatges en 
un vehicle isoterm per no 
trencar la cadena de fred i de 
la manera més ràpida possible  
sí no sí no sí 
Contaminació 
microbiològica durant la 
distribució per la falta 
d’higiene 
Transportar els formatges 
embalats perquè no estiguin 
en contacte directe amb el 
vehicle i mantenir aquest en 
bones condicions higièniques 
sí no sí no sí 
 
Cal dir que l’obtenció de llet crua amb presència d’antibiòtics que pren la vaca, de 
pesticides, plaguicides, micotoxines, etc., o aigualida és un PCC, però no hi ha cap 
sistema per controlar-lo. Només es detecta mitjançant la realització d’analítiques. Per 
tant, és necessari confiar en el ramader, ja que ell és l’únic que pot saber si aquella llet 
està bé o no. Posteriorment, ja es comprovaran els resultats de les analítiques. Si 
sempre surten correctes, faran que tinguem confiança en el ramader, ja que demostren 
que treballa bé i que no ens enganya. 
 
D’altra banda, aclarir que la contaminació física i química de la llet emmagatzemada dins 
del tanc després de ser munyida és un PCC perquè, cap etapa posterior pot reduir el 
perill. L’única manera de controlar-ho és mitjançant l’observació visual, tenir el tanc 
sempre tapat i abans d’introduir la llet controlar que està ben net i esbandit (si no brilla i 
fa aigües vol dir que hi ha restes de detergents). Aquests dos casos considerem que són 
un punt de control crític però no el citarem més en l’APPCC; quan succeeixi algun 
problema s’haurà d’anotar sempre al registre d’incidències. (vegeu quadre de l’apartat de 
registres, al final de l’APPCC del formatge tendre). 
 
 
3.3.27 Establiment de límits crítics per a cada PCC 





patògens i banals per 
una pasteurització 
massa baixa 
Assegurar-se que el 
pasteuritzador arriba a la 
temperatura definida 
(estudiada com a Tª 
òptima per a l’elaboració 
de formatge tendre) i que 





Mínim 72ºC, 15 
segons 





el remenat perquè 
les pales no estan 
suficientment netes 
i/o contenen restes 
dels productes de 
neteja 
Abans de remenar, 
observar visualment les 
pales per assegurar-se 
que estan ben netes (no 





No introduir les 
pales al tanc si 
presenten restes 




el tallat perquè les 
lires no estan 
suficientment netes 
i/o contenen restes 
dels productes de 
neteja 
Abans de tallar, observar 
visualment les lires per 
assegurar-se que estan 
ben netes (no contenen 




No introduir les 
lires al tanc si 
presenten restes 






passar la pasta del 
pasteuritzador a la 
taula de dessuerat 
per la mala higiene 
d’aquesta 
Observar visualment la 
taula abans d’introduir-hi 
la pasta per assegurar-
se que està ben neta (no 





No abocar la pasta 
a la taula de 
dessuerat si conté 







l’emmotllat per falta 
d’higiene en els 
motllos i/o gasses i/o 
perquè contenen 
restes de detergents 
Observar visualment els 
motllos i gasses abans 
d’utilitzar-los per 
assegurar-se que estan 
ben nets (no contenen 




No emmotllar si els 
motllos i/o gasses 
presenten restes 





formatges si cauen 
de la premsa a terra 
Vigilar els formatges de 
la premsa i posar la 
pressió adequada 





formatges a terra i 
surten del motllo 
s’hauran 
d’examinar per 
veure que no 
s’hagin contaminat 
i es mirarà el pH 
Salat 
Contaminació del 




estranys en el seu 
interior 






Si es detecta cap 
anomalia no 
s’introduiran els 
formatges a la 
salmorra, primer 




l’aire ambiental o per 
les caixes on es 
posen els formatges 
que no estan 
suficientment netes 
Fer l’oreig en una zona 
neta, on la contaminació 
ambiental sigui la 
mínima. Observar 
visualment les caixes 





Si les caixes 
presenten restes 
de brutícia o 
detergents no 
s’utilitzaran i si la 
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Contaminació per 
falta d’higiene dins la 
cambra 
Netejar i desinfectar la 
cambra tal com diu el pla 
corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte 





productes a la 
cambra si conté 
brutícia i/o 
productes 




Temps de maduració 
massa llarg per 
perdre el control de 
la traçabilitat dels 
formatges 
Cal tenir molt vigilat el 
temps que estan els 
formatges dins la cambra 
perquè no els hi passi la 




Si es perd el 
control d’algun 
formatge no es 
vendrà 
Proliferació 




Mantenir sempre el 
formatge a la cambra 







microbiana en el 










No tenir-lo més de 
3 setmanes a la 
cambra, ja que la 






formatge per falta 
d’higiene a la cambra 
frigorífica 
Netejar i desinfectar la 
cambra tal com diu el pla 
corresponent 
(prerequisits) i no posar 
formatges en contacte 





productes a la 
cambra frigorífica 
si conté brutícia i/o 
productes 
contaminats en el 
seu interior 
Proliferació 
microbiana durant la 
distribució per l’alta 
Tª i el llarg temps 
Transportar els 
formatges en un vehicle 
isoterm per no trencar la 
cadena de fred i de la 














perquè no estiguin en 
contacte directe amb el 








embalar o si el 
vehicle presenta 
brutícia en el seu 
interior 
*PCC1: assegura el control 
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4. DISCUSSIÓ 
4.1 Recomanacions per a cada formatger 
1. Formatgeria A 
Convindria netejar i desinfectar totes les superfícies rigorosament, ja que tot allò que està 
en contacte directe amb la llet o el producte final és molt susceptible de contaminar-lo. 
 
El personal ha de portar la roba adequada per treballar: bata neta i, preferentment, de 
colors clars, és aconsellable portar un davantal de plàstic, gorra que cobreixi els cabells, 
botes impermeables, guants (en cas de manipular l’aliment directament amb les mans, 
sobretot si les mans tenen alguna ferida) i mascareta (en cas d’estar refredats o patir 
alguna malaltia bacteriana o vírica). 
 
És molt important mantenir tota la documentació de la indústria ordenada i ben 
classificada per poder trobar qualsevol dada quan sigui necessari. Aquesta 
documentació no només l’ha d’entendre el productor, sinó que també la pot consultar 
l’inspector de sanitat quan sigui necessari. 
 
Els productes que estan dins la cambra frigorífica han d’estar ben tapats perquè no es 
puguin contaminar, i els envasos on es dipositen els aliments produïts han de ser 
específics per a productes alimentaris. En cap cas poden ser bidons o altres recipients 
reaprofitats. 
                             
 
 












Foto 1: cambra frigorífica 
de Mas Lladré 
 
 
Foto 20: Cambra frigorífica de  
la Formatgeria A. 
Foto 1: Recipient d’us no alimentari  
utilitzat a Mas Lladré 
21: Recipient d’ús no alimentari  
la Formatgeria A. 
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D’altra banda, és molt aconsellable guardar els envasos en un armari tancat on no hi 
hagi pols i no hi puguin caure partícules al seu interior. En cas que això no sigui possible, 
s’han de protegir de l’ambient mitjançant bosses de plàstic (envasos amb què es 
comercialitza el nostre envàs concret) o similar.  
 
La vida útil de la llet crua és de 48 hores, però quan el productor l’envasa i fa el marcat 
de dates li posa una vida útil de 3 dies. Segons ell, és un acord amb el veterinari. Però 
s’aconsella vendre-la abans de 48 hores, ja que si no s’està fent una infracció de la llei. 
D’altra banda, és molt important assegurar-se que la llet està correcta fins al 3r dia 
d’haver estat munyida, perquè si el client pren un producte que segons la data de 
caducitat està bé però en realitat no ho està, perdrà tota la confiança en la marca de la 
llet. Això farà que no en torni a comprar, sobretot si s’hi ha trobat més d’una vegada. 
 
Cal dir que el mató elaborat amb clorur càlcic no és un producte que respongui a la 
definició que en fa Enric Canut, al seu llibre Catálogo de los quesos de España. Segons 
diu, el mató és un producte obtingut de la llet coagulada totalment o parcialment per 
l’acció del quall o altres coagulants apropiats. Si es fa amb CaCl2 no hi té lloc cap 
coagulació, sinó que es fa precipitar la proteïna. Són dues tecnologies molt diferents i per 
això les característiques dels productes resultants també ho són. Actualment, hi ha molta 
polèmica amb tot el tema del mató. Molts productors no coagulen la llet, però tampoc 
ningú no ha prohibit mai l’ús de CaCl2. Per tant, el que es recomana és fer el mató com 
es cregui més convenient, però sempre declarar-ne els ingredients a l’etiqueta 




2. Formatgeria B 
Una indústria làctia on elaboren formatges madurats és difícil de mantenir sempre neta, 
però és molt important fer-ho per a la seguretat dels productes. Els fongs s’escampen per 
tot arreu i costen molt de treure. Això fa que arribi un moment en què sigui impossible fer 
netes algunes superfícies, i que sempre més es veuen brutes. 
 
La sal és molt corrosiva i fa malbé tot el que sigui de ferro, com, per exemple, les 
manetes de les portes de les cambres de maduració. Davant d’aquest problema cal 
actuar amb molta cura; abans d’obrir la cambra, cal tenir les mans netes, sense restes de 
sal de la salmorra, intentar tenir la salmorra, si és possible, allunyada d’aquells elements 
que es fan malbé, etc. 




3. Formatgeria C 
És molt important que els envasos on es dipositin els aliments que s’elaboren siguin 
adequats. No poden ser envasos reciclats d’altres aliments ni tampoc galledes o cossis 
reaprofitats, sinó que han de ser envasos asèptics o, en el cas dels productes que es 
venen a granel, recipients fabricats amb la finalitat de posar aliments al seu interior. Si no 
tenen tapa, han d’estar coberts sempre amb film adherent. 
 
Un cop elaborat, cal posar l’aliment ràpidament a la cambra frigorífica entre 2 i 4ºC, 
perquè a més temperatura els microorganismes proliferen exponencialment fins que fan 
malbé l’aliment. En cap cas es poden deixar en contacte directe amb el terra (encara que 
estiguin dins d’un recipient) a temperatura ambient. 
 
El personal ha de portar la roba adequada per treballar: bata neta i, preferentment, de 
colors clars, és aconsellable portar un davantal de plàstic, gorra que cobreixi els cabells, 
botes impermeables, guants (en cas de manipular l’aliment directament amb les mans, 
sobretot si les mans tenen alguna ferida) i mascareta (en cas d’estar refredats o patir 



















Foto 22: Elaboració a la Formatgeria C. Il·lustra com s’utilitzen  
recipients inadequats, que estan en contacte directe 
amb el terra, durant 12h, fora de la cambra frigorífica. 
La roba i el calçat tampoc són els  adequats. 
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Les analítiques es fan per anar controlant els productes que s’elaboren, la higiene de les 
instal·lacions, l’eficàcia del sistema de neteja i desinfecció, etc. Encara que en aquesta 
indústria el formatge fresc i el mató s’elaborin junts, cal fer analítiques dels dos 
productes, ja que les característiques finals d’un i l’altre són diferents. 
 
Cal dir que, ni el formatge fresc ni el mató que s’elaboren són productes que responguin 
a la definició que en fa Enric Canut al seu llibre Catálogo de los quesos de España. 
Segons diu, el formatge fresc i el mató són productes obtinguts de la llet coagulada 
totalment o parcialment per l’acció del quall o altres coagulants apropiats. Però en 
aquesta indústria no hi té lloc cap coagulació, sinó que es fa precipitar la proteïna 
mitjançant el lactat de calci. Actualment, hi ha molta polèmica amb tot el tema del mató. 
Molts productors no coagulen la llet, però tampoc ningú no ha prohibit mai l’ús de lactat 
de calci. Per tant, el que es recomana és fer el mató com es cregui més convenient, però 
sempre declarar-ne els ingredients a l’etiqueta correctament. No pot ser que estigui fet 
amb sals de calci i l’etiqueta digui que està fet amb quall. 
 
 
4. Formatgeria D 
Els ferments són microorganismes que s’utilitzen a les indústries làcties com a cultius 
iniciadors, és a dir, que s’afegeixen a un aliment i el modifiquen. El iogurt, per exemple, 
està fet a base de 2 bacteris lactis que s’incuben a 45ºC i fermenten la llet pasteuritzada. 
Perquè aquests microorganismes actuïn necessiten una certa temperatura. Per tant, si 
un cop elaborat el producte el posem a la cambra frigorífica entre 2 i 4ºC, els 
microorganismes queden aturats i no poden fer la seva funció. Haurem invertit uns diners 
per comprar els ferments quan no feia falta.   
  
Cal dir que el mató elaborat amb clorur càlcic no és un producte que respongui a la 
definició que fa Enric Canut, en el seu llibreCatálogo de los quesos de España. Segons 
diu, el mató és un producte obtingut de la llet coagulada totalment o parcialment per 
l’acció del quall o altres coagulants apropiats. Si es fa amb CaCl2 no hi té lloc cap 
coagulació, sinó que es fa precipitar la proteïna. Són dues tecnologies molt diferents i per 
això les característiques dels productes resultants també ho són. Actualment, hi ha molta 
polèmica amb tot el tema del mató. Molts productors no coagulen la llet, però tampoc 
ningú no ha prohibit mai l’ús de CaCl2 . Per tant, el que es recomana és fer el mató com 
es cregui més convenient, però declarar els ingredients a l’etiqueta correctament. No pot 
ser que estigui fet amb clorur de calci i l’etiqueta digui que està fet amb quall. 
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5. Formatgeria E 
La vida útil de la llet crua és de 48 hores, però quan el productor l’envasa i fa el marcat 
de dates li posa una vida útil de 6 dies. Segons ell, és un acord amb el veterinari. Però 
s’aconsella vendre-la abans de 48 hores, ja que si no s’està fent una infracció de la llei. 
D’altra banda, és molt important assegurar-se que la llet està correcta fins al 6è dia 
d’haver estat munyida, perquè si el client pren un producte que segons la data de 
caducitat està bé però en realitat no ho està, perdrà tota la confiança en la marca de la 




Segons la normativa actual d’etiquetatge (RD 1334/1999 i les seves posteriors 
modificacions), els productes làctics han de portar una etiqueta que inclogui la següent 
informació obligatòria:  
- denominació de venda 
 - quantitat neta         en el mateix camp visual 
 - marcat de dates (data de caducitat) 
 - llista d’ingredients  
 - contingut de matèria grassa (en % sobre producte acabat al sortir de la fàbrica) 
 - lot 
 - condicions especials de conservació i utilització 
 - identificació de l’empresa 
 
Per als petits envasos (aquells que la cara més gran de l’envàs tingui una superfície 
inferior a 10 cm2) només és obligatori indicar la denominació del producte, la quantitat 
neta i el marcat de dates. 
 
L’etiqueta d’un producte en cap cas pot induir a error, especialment sobre: la seva 
naturalesa, identitat, qualitats, composició, quantitat, duració, origen o procedència i 
forma de fabricació o d’obtenció. 
 
Aquesta normativa és aplicable als productes destinats al consumidor final i també als 
productes destinats a col·lectivitats (restaurants, hospitals, etc.). 
 
Durant la realització d’aquest treball s’han detectat alguns incompliments d’aquesta 
normativa: 
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• A totes les etiquetes de Mató hi figuren com a ingredients: llet de vaca pasteuritzada i 
quall, quan en realitat ningú elabora el mató amb quall, sinó que ho fan amb sals de 
calci (clorur càlcic i lactat de calci). 
• Hi ha una etiqueta que anuncia que és un producte sense sal i en realitat sí que en 
porta (encara que sigui poca quantitat). 
• Hi ha algun productor que té diferents mides d’envàs però l’etiqueta del producte és 
la mateixa per tots i, per tant, la quantitat neta de producte que indica no coincideix 
amb la que hi ha realment. 




4.3 Formació i capacitat efectiva de tirar endavant 
Tenir una indústria no només significa elaborar uns productes de la manera que es 
vulgui, sinó que s’ha d’entendre com quelcom molt més complex. Per un cantó, s’ha 
d’elaborar un producte i aconseguir que la gent el compri; per l’altre, el productor ha de 
gestionar amb èxit l’economia de l’empresa, la base que ens fa moure en aquest món, 
perquè si això no funciona no podrà fer res més. Paral·lelament, hi ha l’administració, que 
controla que es compleixi el que diu la normativa i, per tant, implica que el productor hagi 
de fer una sèrie de coses relacionades amb els seus productes; per exemple, el 
compliment dels prerequisits per a una indústria agroalimentària i els registres que s’han 
de seguir, la neteja i desinfecció de les seves instal·lacions, etc. Això és així perquè si no 
tothom feria el que voldria i el país no podria funcionar adequadament. Per tant, hi ha 
una legislació que cal complir i uns agents que asseguren aquest compliment: és la 
manera que té el govern de gestionar el control de les indústries agroalimentàries. 
Finalment, l’empresari actual ha de tenir la capacitat d’organitzar i dur a terme totes 
aquestes tasques que implica tenir una indústria agroalimentària, per molt diverses que 
siguin. 
 
Totes aquestes coses són difícils, i per això hi ha entitats (assessories) que ajuden les 
empreses. Una de les principals diferències entre una empresa mitjana-gran i una 
empresa petita és que, normalment, les primeres es poden permetre l’ajuda d’aquestes 
entitats; en canvi, les petites empreses, no. Per compensar això, la normativa no és tan 
exigent amb aquestes empreses i, cada cop més, s’estan donant eines per facilitar les 
tasques que ha de fer una empresa petita. A més, també s’ajuda i es promociona als 
petits establiments que se situen en un entorn rural, ja que la seva situació és encara 
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més difícil. Per exemple, el transport hi està limitat (les carreteres són petites), es troben 
lluny de la majoria de proveïdors i dels clients, el clima és diferent, etc. 
 
Durant la realització d’aquest treball s’han trobat dos tipus de productors amb filosofies 
clarament diferenciades: 
D’una banda hi ha productors que tenen molt interès a millorar, aprendre noves coses, 
produir productes nous, fer les coses ben fetes, donar-se a conèixer, moure’s per fires i 
mercats per veure què fan els altres formatgers, què vol el consumidor final, etc.  
I de l’altra banda hi ha productors que, alguna vegada a la vida, han fet un curset i 
sempre més han seguit allò que els van dir en aquell moment, sense cap interès i/o 
necessitat d’aprendre res de nou. 
 
Cal remarcar que el món de l’alimentació està canviant contínuament: les tecnologies 
evolucionen, els gustos i preferències dels consumidors canvien, així com també ho fan 
les seves necessitats. Per tant, és molt important que el productor estigui al dia de tot el 
que passa al seu voltant, per la qual cosa és molt aconsellable realitzar cursos de 
formació, anar a xerrades, fòrums, fires, etc. De tot se n’aprèn i fa que una empresa 
agroalimentària pugui anar evolucionant a mesura que també ho faci el seu entorn. Això 
no vol dir que un productor hagi d’estar canviant les seves fórmules o els seus productes 
contínuament, sinó que sàpiga el que hi ha i pugui decidir com vol que sigui la seva 
empresa i els seus productes. A més, la legislació també s’actualitza contínuament i els 
empresaris tenen l’obligació de saber tot allò que els afecte i ho han de complir. 
 
Tot això és més difícil de fer quan les empreses són petites. Normalment una sola 
persona ho porta tot i, mentre té feina elaborant els seus productes, també ha d’estar al 
cas del que passa a fora de la seva instal·lació. Però amb ganes, interès i una bona 
organització, es pot aconseguir tot.  




























Després de la realització d’aquest treball es pot dir: 
 
• En primer lloc s’ha comprovat que l’ajuda d’un tècnic no és ben rebuda per a tothom. 
Hi ha empreses que paguen diners perquè algú especialitzat en un cert tema els doni 
un cop de mà. Però d’altres pensen que res ni ningú no pot saber més coses que els 
propis amos i treballadors i, per tant, creuen que cap persona no els pot ni els ha 
d’ajudar. Aquests problemes són més freqüents en empreses petites i gent amb 
mentalitats molt tancades, que tenen por que algú sàpiga com elaboren els seus 
productes.  
 
Però la majoria de les indústries làcties del Ripollès, van estar molt agraïdes que una 
persona que està acabant la carrera d’Enginyer Tècnic Agrícola els volgués ajudar en 
tot el tema de la seguretat alimentària. I això és així perquè per a molts d’ells és una 
feina pesada que no els agrada fer o no saben gaire bé com i per què s’ha de fer.  
 
• És curiós que moltes empreses petites no troben el sentit d’aplicar un sistema 
d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític. Al principi elaboren els plans de 
prerequisits perquè el veterinari els ho exigeix. A més, en aquesta comarca, s’ha fet i 
es fa un control exhaustiu sobre aquest tema i se’ls ha explicat com ho han de fer. 
Per tant, els productors ho fan només com una obligació i, més endavant, si realment 
ho aconsegueixen fer bé, comencen a veure que omplir aquells registres els va bé 
també per a l’empresa. És a dir, la feina està més organitzada, poden saber 
qualsevol dada d’una producció anterior de forma fàcil i ràpida i, en cas de tenir algun 
problema amb el client, poden demostrar que aquell aliment estava elaborat 
correctament. Això els permet tenir seguretat en ells mateixos i en allò que fabriquen. 
 
• D’altra banda, s’ha detectat la dificultat que té un tècnic a l’hora d’anar al camp a 
buscar les dades. En primer lloc, cal considerar el factor humà de les petites 
empreses: una indústria làctia com les que s’han tractat en aquest treball està molt 
influenciada per l’opinió i el pensament del seu empresari i, en la majoria dels casos, 
treballador. El tècnic s’ha d’escoltar tot el que li expliquen, però també ha d’intentar 
recollir, d’una forma objectiva, tot allò que li és necessari mirant de no deixar-se res. 
També ha de tenir en compte que està a casa d’una altra persona i, per tant, ha de 
respectar les coses i tenir paciència i discreció. 
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• A l’hora de fer un manual d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític, en cert grau, és 
molt important saber-se posar al lloc de l’empresari-treballador, que serà realment qui 
l’haurà de posar a la pràctica i pensar què podrà fer i què no. No és el mateix un 
sistema d’APPCC per a una indústria petita que per a una de gran, on hi ha molts 
més mitjans per controlar els processos i més treballadors responsabilitzats de cada 
secció. En aquest treball s’ha elaborat un sistema d’APPCC complet, però s’ha 
intentat que resulti de la forma més senzilla possible, de tal manera que la feina que 
haurà de fer el productor sigui la mínima. 
 
• És evident que una empresa petita no es pot comparar amb una de gran, i encara 
menys una empresa on tot ho fa una única persona (des d’obtenir la matèria primera 
fins a distribuir els productes finals). Aquests casos són cada vegada menys 
freqüents a Catalunya, però és necessari que continuï existint la figura de l’artesà. 
Per tant, les exigències que se’ls ha de demanar han ser molt inferiors a les d’una 
gran indústria. Des del meu punt de vista, penso que és molt més important que el 
productor conegui les bones pràctiques higièniques i les apliqui, que no pas que 
tingui una instal·lació perfecte, on no hi hagi creuaments de productes o es produeixi 
el fet de la marxa enrere. I com aquest, molts exemples més. 
 
Actualment la legislació està separant les grans empreses de les petites, on les 
exigències són menors. Tot i així, no exclou els artesans de vetllar per la seguretat 
alimentària dels productes que elaboren i d’implementar sistemes basats en els 
principis d’APPCC per tal de gestionar la seguretat dels seus productes. Així doncs, 
aquest treball final de carrera s’ha basat a ajudar 5 productors a adaptar-se a la 
normativa, i s’ha intentat que s’adonin que a ells no els tracten com qualsevol 
indústria, sinó que les normes que els afecten són molt més flexibles, però que allò 
que s’exigeix s’ha de complir. 
 
• Després de fer l’anàlisi de perills s’ha vist que és força complex. Cal adquirir un criteri 
i analitzar tots els possibles perills de la mateixa manera, perquè es poden interpretar 
de formes molt diferents; tant pel que fa al grau de perillositat, al grau d’aparició, etc., 
com pel que fa a la interpretació de les preguntes de l’arbre de decisió i, per tant, el 
resultat de l’APPCC pot ser molt diferent. És a dir, si aquest treball l’hagués fet una 
altra persona possiblement seria molt diferent, però igual de vàlid. 
 
• Durant la realització de tota aquesta tasca, s’ha detectat la necessitat d’unificar els 
criteris d’anàlisis dels diferents laboratoris, ja que, per a un mateix producte, cada 
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laboratori determina anàlisis deferents i, a més, alguns dels resultats no acaben de 
ser del tot satisfactoris; és a dir, a vegades, en lloc de donar un valor concret d’un 
determinat microorganisme, diuen que és superior o inferior a un número. Per 
exemple, coliforms d’un formatge fresc: >1,4·104 ufc/g, coliforms d’un mató: >1,5·105 
ufc/g. Es veritat que permeten descartar que el producte pugui estar contaminat, però 
el productor no sap si n’hi ha molts més de 104 o no i, per tant, no pot servir de cara a 
ajudar el productor perquè pugui anar millorant les seves elaboracions. 
 
• D’altra banda, s’hauria de millorar el sistema actual de donar els resultats d’una 
analítica. En aquest treball s’ha observat que la majoria dels productors no saben 
interpretar els resultats. Sovint, el laboratori va a la indústria, recull unes mostres i 
després envia una carta amb tots els resultats, el productor l’obra, l’arxiva i ja està. 
Fer això no té cap sentit. Una gran indústria tindrà tècnics que es miraran les 
analítiques i prendran les mesures necessàries, però a la majoria de les indústries 
petites, l’empresari no és cap tècnic i, per tant, no sap res de microbiologia. Hi ha 
algun formatger que s’ha espavilat i ha demanat al laboratori que li passin un quadre 
on s’explica cada microorganisme, per què s’analitza i el resultat que està acceptat 
per la normativa. Els laboratoris haurien de considerar aquests detalls i ajudar els 
productors a interpretar els resultats analítics. 
 
• Tal com s’ha comentat en la definició de mató (introducció), actualment no se sap 
ben bé què és el mató. I com s’ha pogut comprovar en la realització d’aquest treball, 
els  productors l’elaboren de maneres diferents: uns el fan amb clorur càlcic perquè 
és més rendible, d’altres saben que el mató talment definit s’ha de fer amb quall, però 
de vegades el fan amb clorur càlcic perquè els clients el troben més bo. Uns altres el 
fan amb lactat de calci perquè, a l’únic curset que han assistit sobre tot aquest tema 
els van ensenyar que s’havia de fer d’aquesta manera. Per tant, es pot dir que alguns 
dels productors no saben ni què és el mató, i d’altres sí que ho saben però per raons 
diverses no el fan amb quall. Això sí, a totes les etiquetes hi posa que els ingredients 
són llet i quall, perquè dir que està fet amb sals de calci no queda tan bé. 
 
D’altra banda, és convenient tornar a definir el producte tenint en compte el nom, la 
composició i les característiques organolèptiques. Això hauria de ser fruit del consens 
entre els productors, els tecnòleg, els consumidors i l’Administració. D’aquesta 
manera el consumidor tindria una informació més completa i, no tant variada del que 
compra sota el nom de «mató». 
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• Destacar la gran diferència en la quantitat afegida de clorur càlcic per elaborar mató. 
Com ja s’ha anat explicant, les formatgeries del Ripollès elaboren el mató amb sals 
de calci; dues d’elles utilitzen CaCl2, però destaca la gran diferència entre la quantitat 
emprada. En una afegeixen 1,33 ml de CaCl2 per litre de llet i en l’altre 4 ml de CaCl2 
per litre de llet. Cal aclarir que les dues indústries compren el mateix clorur càlcic. 
Això vol dir que, segurament,  la segona indústria es podria estalviar uns quans ml de 
CaCl2 per elaboració, però en canvi, creu que si ni posa menys el mató no queda bé. 
Així doncs, a part de la gran varietat que hi ha de maneres diferents d’elaborar mató 
(amb quall animal, amb sals de calci, amb herbacol), els productors que utilitzen els 
mateixos productes també el fan diferent, en aquest treball n’hem pogut veure un 
exemple. 
 
• Finalment dir que; un cop el sistema d’APPCC ha estat redactat per a cada producte i 
s’han dissenyat uns documents per a cada formatgeria, on primer s’explica molt 
resumidament les normatives que els afecten, els prerequisits, el sistema d’APPCC, 
la qualitat dels productes i les obligacions de les petites indústries, i després s’hi ha 
adjuntat un quadre resum de tot l’anàlisi de perills i punts de control crític i uns 
exemples de com dur a terme els registres. Tot això, s’ha anat a entregar a cada 
indústria i tothom ha estat molt agraït i ha mostrat interès per la feina feta. Sovint se’ls 
hi ha presentat algun estudiant  per fer treballs, entrevistes... però en molts casos, no 
en saben mai més res i, aquesta vegada, s’ha fet tot el que s’havia promès. Per això, 
tots han estat molt contents que algú els ajudés i han dit que es llegiran el manual i 
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7. ANNEX I 
 
 
MESURES DE CAMP  
 
Document utilitzat per anar a les formatgeries i agafar totes les dades 
necessàries per poder elaborar el manual d’APPCC
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PREGUNTES A FER A LES FORMATGERIES 
Fer fotos del procés, instal·lacions i paisatge. 
Nom de l’empresa: 
Nº registre sanitari: 
 
2. Descripció de les activitats i els productes de cada empresa 
Activitat: (de l’empresa) 
 







Llista de treballadors i tasques que fan dins de l’empresa: 
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Descripció detallada de cada producte: (imprimir-ne tants com productes tingui la ind) 
 
Nom del producte: 





ph: (6,6-6,8)  
Acidesa: (vaca 14-16ºD, cabra 12-18, ovella 18-22)  
Tº: (guardar a 6ºC fins transformació)  
Llet crua de vaca: (mirar analítiques) 
colònies de gèrmens a 30ºC (per ml) ≤ 100 000 
contingut de cèl·lules somàtiques (per ml) ≤ 400 000 
Llet crua de vaca per elaborar altres prod làctis: 
Colònies de gèrmens a 30ºC (per ml)< 300 000 
Llet transformada de vaca per elaborar altres prod làctis: 
Colònies de gèrmens a 30ºC (per ml) < 100 000 
Format i presentació  
Tractaments tecnològics  
Condicions de conservació  
Sistema per identificar el 
producte (lot) 
 
Vida útil del producte  
Destinació  
Us esperat pel consumidor  






ALIMENT MICROORGANISME LÍMIT 
Ali llestos xl consum afavorir 
desenvolupament 
Listeria monocytogenes 100 ufc/g 
Formatges llet crua Salmonella Absència en 25g 
formatges Enterotoxines estafilococias Absència en 25g 
Llet pasteuritzada enterobactèries <1 ufc/ml - 5 ufc/ml 
Format. llet tract.tèrmicament E. coli 100-1000 ufc/g 
Formatge llet crua Estafilococos coagulasa + 104-105 ufc/g 
Format.llet tractada <pasteurit. “ 100-1000 ufc/g 
Format.lmadurat llet pasteurit. “ “ 
Format.fresc llet pasteurit. “ 10-100 ufc/g 
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3. Elaboració del diagrama de flux 
 
Fer el diagrama de flux per a cada producte i cada empresa. Ha d’incloure:  
- ingredients usats i quantitats afegides 
- característiques dels processos tecnològics emprats (tª, ph, temps, etc) 
- descripció de si cada una de les etapes és manual o està molt mecanitzada (què 
fa i com o fa la màquina) 
- temps d’espera entre les diferents etapes del procés 
- tª dels productes durant el temps d’espera 
- sistemàtica d’emmagatzematge i circulació de les matèries primeres i/o els 
productes elaborats dins de l’establiment 
- pautes especials de treball de l’empresa que poguessin ser significatives des del 
punt de vista sanitari 
- Tª ambient de la sala de treball 
- Higiene del personal: si es renten les mans, us de guants, roba neta i adequada, 
etc. 
- Si tenen autocontrols: aigua, neteja i desinfecció, proveïdors, animals 
indesitjables, traçabilitat, formació, seguretat dels ali (tª cambres), manteniment 
d’equips instal·lacions i estris 
 
 
 
 
 
